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vii. RESUMEN EJECUTIVO

Se define a la miel como un fluido natural de sabor dulce producida por la abeja Apis mellifera
a partir del néctar de las plantas o de secreciones de partes vivas de plantas, que las abejas
recolectan, transforman combinandolas con sustancias especificas propias, sus caracteristicas
fisicas, quimicas y organolépticas estan relacionadas con la especie de la planta como de la
especie de abeja que la elabora. Se evaluaron tres zonas apicolas de la provincia de Los Rios,
con seis repeticiones cada uno para evaluar su composicion fisico-quimica (densidad, azucares
reductores totales, solidos insolubles, grados brix, ceniza, humedad), microbioldgica (mohos y
levaduras) y organoléptica (olor, color y sabor), se utiliz6 un disefio completamente al azar. Se
determiné que las caracteristicas de la miel estan influencias por la zona donde se encuentran,
todos los tratamientos demostraron no contener contaminantes microbioldgicos, en cuanto a
solidos insolubles los valores de los tres tratamientos estan fuera de norma esto se debe a muchos
factores incluyendo la introduccién de opérculos después de la extraccidn, en cuanto a humedad
ya que se encuentran en un lugar donde predomina el clima humedo es aceptable que se
encuentren fuera de norma, entre el contenido de diastasa y HMF, demostraron que la miel no
fue sometida a un proceso de calentamiento. En cuanto al andlisis sensorial tuvo mucha
aceptabilidad, siendo muy apetecida por sus catadores. Las mieles aqui analizadas en algunos
pardmetros se encuentran fuera de norma ecuatoriana, pero el tratamiento que mas se acerca a

la norma es el T2 perteneciente a Buena fe.

Palabras claves: Miel de abeja, Apicultura, HMF y Diastasa.
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viii.  Abstract and keywords

Honey is defined as a natural sweet-tasting fluid produced by the Apis mellifera bee from the
nectar of plants or from secretions of living parts of plants, which the bees collect, transform by
combining them with specific substances of their own, their physical characteristics, Chemical
and organoleptic are related to the species of the plant as the bee species that elaborates it. Three
beekeeping areas of the province of Los Rios were evaluated, with six replicates each to evaluate
their physicochemical composition (density, total reducing sugars, insoluble solids, degrees
brix, ash, humidity), microbiological (molds and yeasts) and organoleptic (Odor, color and
taste), a completely random design was used. It was determined that the characteristics of the
honey are influenced by the area where they are, all treatments proved to contain no
microbiological contaminants, as for insoluble solids values of the three treatments are out of
standard this is due to many factors including the introduction Of opérculos after the extraction,
as for humidity since they are in a place where the humid climate prevails it is acceptable that
they are out of norm, between the content of diastase and HMF, they demonstrated that the
honey was not submitted to a process Of heating. As for the sensorial analysis had a lot of
acceptability, being very wanted by its tasters. The honeys analyzed here in some parameters
are outside the Ecuadorian norm, but the treatment that comes closest to the norm is the T2

belonging to Buena Fe.

Keywords: Honey, apiculture, HMF, diastase.

viii



ix. TABLA DE CONTENIDO

1. INEFOTUCCION .ttt ettt b et b et b et b et b et e bt s ebentenea 19
CAPTTULOD ettt ettt ettt s he et bt st et e sb e et e s beeat et e s bt entesbeeatenbesbeentesbeeneans 21
1.1. Problema de iNVESLIJACION. .......cceeciiiiieieiieiete sttt ettt s re et e e aa e beereeaesreennesteennens 22
1.1.1. Planteamiento del ProbIEMA. ..........coirieiirieieee e 22
DIHAGNOSTICO. ..ttt ettt b et bbb bbbt s s b et b et e b et e b b e bt st e bt e bt e e b e 22
PIONOSTICO. ...ttt b bbb bt b ettt e b et b e bt bt e bt st bena et et ae b e 22
1.1.2. Formulacion del ProbIEmMaL. ..........cccuiiieiiiiceeeceeee ettt e reennens 23
1.1.3. Sistematizacion del ProbIEMAL. .........cccoeiiiiriireee e 23
1,20 JUSHIFICACION. ...tttk ettt sttt ettt ebe e 23
IR T © o] [=] ()Y TSRS 25
1.3.1. ODBJELIVO GENEIAL ....oovieeieiieeieie ettt ettt ettt ettt e s te et e beeae e besbeesbesteessesbesssessesseensesteesnens 25
1.3.2. ODjJEtiVOS ESPECITICOS. ....euveuiieiirieiirieisiertee ettt sttt 25
CAPTTULOI ettt et b e sttt b et s b sbe et e s beebt et e s bt eneesbeemeenbesbeeatesbeeneens 26
2.1, MaArCO CONCEPLUAL ..c.veveeeeitieeeete ettt ettt sttt st et e s teera e besbeesbesbeeasestessaensesteennens 27
2.2, Marco RETEIENCIAL. ........cueiiiiieiicee ettt 29
A T AN o o1 ] L PRSP 29
W 1 T=] W L o1 - VPRSP 29
2.2.3. Clasificacion de 18 MIEL.......c.couiuirieirieiee ettt 30
2.2.3.1.1.  OFIgBN. oottt ettt ettt e te et et e et e e e e besteebesbeessestesbeeabesteesaenbeeteenbenbeensenteabeentesteereens 30
223111 MIlde FIOTES. ..ocooiiiieiiceec e 30
2.2.3.1.2.  Miel de MONOTIOTaA. .......cooeuiriiiiiiiicicc e 30
p 0 TRt T |V =) N o To] L1 (o] TSSOSO 30
2.2.3.2. Miel de MIBlada. .......cc.oov e 30
2.2.3.3. THPOS UE CIASES. ..veveeetieieeeeieetete sttt ettt st e et e et et e st e e s e s teesaenbesseesseseesaensesseeneas 30



N T T T O I Y- (OO ROTRPRROPRT 30

2.2.34. CHASE T bbbttt b e bt bttt h bt ne e 31
2.2.4. Obtencion de la miel de aDEJa. .......c.evveuirieiree e 31
2.2.4.1. Descarga de alzas CoNn MIEL. .......oviiuieieiceeece ettt ereens 32
2.24.2. Almacenamiento de alzas con MIel. ........ccoeoiiiiiiiinice e 32
2.24.3. DESOPEICUIATO ...ttt sttt 32
2244, SEPAIACION B MIE. ..viuiitiieieieieeee ettt ettt ettt ettt be st ne st 32
2.2.45. ESCUITIdO de DASHIUOIES .....c..oveieiiieiiieee e 32
2.2.4.6. EXEFACCION. ...ttt sttt 32
2.24.7. COLAAD. .ttt bbbttt b bt renne 32
2.2.4.8. RECEPCION. vttt bbbt b ettt ettt be e eee 33
2.2.4.9. BOMDEO ...t 33
2.2.4.10.  SEAIMENTACION ....euitiniitiieieieiest ettt b bbbttt bbbttt ebe e 33
22410, BRI .ottt 33
22412, ENVASAUO ...ttt 33
2.2.5. Recoleccion y procesamiento de 1a Mi€l.......cc.ccveveieiiiiiieseseeeee s 33
2.2.6. AIMACENAMIENTO. ....uetiiietenietee ettt ettt b et eb et b e bttt e st e bt st e e ene e 34
2.3, ProducCCion de ML ........c.couoiiiiiiie ettt 34
2.4. Zonas geograficas de produccion de miel en LoS RI0S.........ccccevievieeeieinisisesieeeeeee e 34
241 BUBNA FE ..ttt 35
2.4.2. QUINSAIOMA ....eeeeiicieeiecte ettt sttt e s te et et e s te e e e be s e e besbeessestesbeessesteessanbesseessesbeessansesseensestesseans 35
2.4.3. IMIOCACNE ...ttt bbbt nr e 36
2.4.4. Caracteristicas organolépticas de la miel de abeja. ........ccoeevieverievieicieiccceceeeeee e 37
2.4.4.1. C0I0T ettt 37
2.44.2. Aromas y sabores de 1a MIEL.......c.ooe oo e 37
2.4.5. Propiedades fisico - quimicas de 1a Miel..........ccooveveiririnieeee e 38



O ST 1 T TSP 39

2.4.7. ACIAOS. ..ottt sttt 39
2.4.8. S0lidos inSOlUDIES Y SOIAOS TOTAIES. ......c.cuereeeirieieierie e 40
2.4.9. VISCOSIAAU. ...ttt bttt ettt et en e 40
2,400, DIHBSTASA. ...veveuereiirieiieteiet ettt ettt bbbttt ettt 40
2.5, AIteraciones de 1a MIEL........oou it 40
2.5. 0. FEIMENTACION. ... .cuetiiirieiieteiiete ettt ettt sttt b et b et b et b b b et e st b e bt st e st e b et et sbeneee 40
25.1.1. Cristalizacion de 1a ML .........corveiriiee e 41
2.5.1.2. SEPArACION AE TASES. ..vivieeeiiieiee sttt ettt e re et e s te e b e besra e teereeneas 41
2.5.1.3. ESCArchado Y JASPEAUO. ......ceeiriiriiriiieieiet et e 41
2.5.2. Calidad de 18 MIBL. .....oouiiieee ettt 41
2.6.2. Norma Oficial Ecuatoriana (INEN 1572). .....ccvcoioieiiiecececteeese ettt 43
2.7.  DeterminaCion de @NALISIS. ........cceireirieuirieirieirtc ettt 44
2.7.1. Determinacion de densidad relativa a 27°C, contenido de humedad y sélidos totales. ......... 44
2.7.2.  Determinacion de grados DIiX. ......c.cciceiererierieieisieese sttt eea e s es 44
2.7.3.  Determinacion de SOld0s iNSOIUBIES. ........ccovcueirrieuiiniriccrec e 45
2.7.4.  DeterminaCion de 12 ACIHRZ. .......cc.eerveuirieirieirieee ettt 45
2.7.5.  Determinacion del contenido de CENIZa........c.coeerueiriiiriiiniinieeeee e 45
2.7.6. Determinacion de hidroximetilfurfural (HMF) ........coooiiiiiicceeceeee e 45
2.7.7.  Determinacion del NUMEro de diaStasa. ..........cecereruereiririereiririeieirereeereeeeee et 45
2.7.8. MORNOS Y IEVAAUIAS. ....veveeeiieieeeeeeeee ettt ettt s an et e s be s e s beesa e beernenes 46
2.8, ANALISIS SENSOMIAL......c.eiitiiitiieeee ettt 46
2.8.1.  Realizacion del ANALISIS .........cccorueueiriieiiirreiee ettt 46
3. MaterialeS Y MELOUOS. ...ccveveeeeieiietieieet ettt re et e e be st et e s e e esseseeseeseesesaenes 49
3.1l LOCAIIZACION. ...ttt b et b et bbbt nena e 49
3.1 1. UDICACION POITICA. ..veveteieieieiieieteeieste sttt sttt ettt s tesbeste s et e e e e eneeseesenseneens 49

Xi



R | o TTor: Tox To ] g I T=To o - - SRS 49

3.2, TiIPO A INVESLIGACION. ...ueuviiriiiieiirtettrt ettt ettt sttt b ettt b ettt st 50
3.3, MEt0dos de 12 INVESLIGACION. .....coveuirieririeiirieieieie ettt ettt see e 50
3.3. 1. MELOUO AB MUESEIBO. ...ttt sttt sttt ettt ettt s bbb e e e et e st e st e besbesbe st e s et eneeneeneesessesseneens 50
3.3.2. Método para determinar densidad relativa @ 27 °C........ccceeveeiieeerieseeese e 51
3.3.3. Método para determinacion A& CENIZAS. ........ccevurueriruerieierieierieierie ettt sae e 52
3.3.4. Método determinacion de aCidez tOtal. ........cecvevveeeiriiireseseeeee e 53
3.3.5. Método determinacion de contenido de sOlidos iNSOIUDIES............ccveiviverireneeeeeeee e 54
3.3.6. Método Determinacion de HMF (Hidroximetilfurfural)..........cccovevveieeceniiecceceeee e 54
3.3.7. Método determinacion del NUMEro de diaStasa. .........co.eervererieirieirieirieeieeeeee e 55
3.4.  Fuentes de recopilacion de infOrmacion. ...........ccooeerieirieinieinee e 56
3.5, Disefio de 18 INVESLIGACION. .....ccueeciiciicieieceete ettt ettt e be e be s teera et e sreentesreennas 56
3.5.1. Modelo EstadisticO MateMALICO.........ccerireerieieieieiieieeiese ettt sttt sae e 56
3.5.2. ANALISIS U8 VAITANZAS. .....cvevereeiieiieeieiesteste ettt sttt e st ettt et b s besbestensenseneeneeneesessesseneens 57
3.5.3. PODIACION Y MUESTIA. ...e.viveiieeieiieiiete ettt ettt ettt sttt a et seeseesesbesbessessessesseseeseeseesessens 57
3.5.3.1. Composicién quimica y analisis MicrobiolOgiCOS. .......c.coveveeeieeriiisiesieieeeeeeee e 58
3.5.3.2. Tratamientos en 12 INVESTIGACION. .......ccocueeviiiieeceeeeee et 58
3.6.  InStrumentos de INVESTIGACION. .......cc.ecveiiiiieieiteeee ettt sttt et ste e et e s reenaesreeneas 58
3.6.1. Variables de composiCiOn fiSICO-QUIMICA. .......coueieiriririsieeeeie e 58
3.6.2. Variables MIiCrobiOIOGICAS .........cccevieiiiriiiesieieteeeeeeee ettt st eese e eaesrens 59
3.6.3. Variables OrganOIPLtiCaS.........ccvecueiuieeeiticeete ettt ettt te b besbeera e besaeentesreennas 59
R I - 1=V 4 < 1 (oI [= 3 =01 OSSR 59
3.8.  Recursos humanos Y MALErIAlES ........cccuecuieeerieiiieiesie ettt re e e st sae b sreensesreennas 59
4. BIDIOGIafia ..c.ecvecviciicieieecc e ae s 81
ANEXOS ...ttt ettt a et st s e e et et e s et et et e a e et et e R et e R e s e s et e Reeae Rt e ae et et eteaeneeenen 85

xii



FIGURAS

1

2

10

11

12

13

14

LISTA DE FIGURAS

Diagrama de flujo de la obtencion de la miel de abeja.

Mapa de la Provincia de Los Rios

Densidad en Miel de abeja de la zona norte de la provincia
de Los Rios

Azucares Totales en Miel de abeja de la zona norte de la
provincia de Los Rios.

Cenizas en Miel de abeja de la zona norte de la provincia de
Los Rios.

HMF en Miel de abeja de la zona norte de la provincia de
Los Rios.

Numero de diastasa en miel de abeja de la zona norte de la
Provincia de Los Rios.

Grados Brix en Miel de abeja de la zona norte de la provincia
de Los Rios.

Humedad en Miel de abeja de la zona norte de la provincia
de Los Rios.

Acidez en Miel de abeja de la zona norte de la provincia de
Los Rios..

Solidos Insolubles en Miel de abeja de la zona norte de la
provincia de Los Rios.

Analisis Organoleptico Olor en Miel de abeja de la Zona
Norte de la Provincia de Los Rios.

Analisis Organoleptico Color en Miel de abeja de la Zona
Norte de la Provincia de Los Rios.

Analisis Organoleptico Sabor en Miel de abeja de la Zona
Norte de la Provincia de Los Rios.

PAG.

31

35

65

66

67

68

69

70

71

72

73

74

75

76

xiii



TABLAS

o N o o

10

LISTA DE TABLAS

Parametros del cantén Buena Fé.

Principales constituyentes aromaticos de la miel.

Composicion Quimica Promedio de la Miel.

Composicion quimica de la miel de abeja acuerdo al Codex
Alimentarius.

Especificaciones de la miel de abeja.

Anadlisis de varianza

Composicion quimica y andlisis microbioldgicos.

Tratamientos para la evaluacion de la composicion quimica
microbioldgica y evaluacion organoléptica.

Promedio de andlisis fisico quimico de la miel de abeja recolectada en
la zona norte de la provincia de Los Rios.

Resultados de los parametros microbioldgicos de la miel de abeja en

los diferentes sectores de la zona norte de la provincia de Los Rios.

PAG.

35
38

39

43
44
57
58

58

63

64

Xiv



ANEXQOS

1

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22

LISTA DE ANEXOS

Colmena de abejas.

Abejas trabajando en las colmenas.
Alzas con colmenas instaladas
Desoperculado de alzas.

Apiario

Presentaciones para la comercializacion de miel de abeja

Muestras por sector y por repeticion.
Tabla de resultados Tratamiento 1 Repeticion 1

Tabla de resultados Tratamiento 1 Repeticion 2
Tabla de resultados Tratamiento 1 Repeticion 3
Tabla de resultados Tratamiento 1 Repeticion 4
Tabla de resultados Tratamiento 1 Repeticion 5
Tabla de resultados Tratamiento 1 Repeticion 6
Tabla de resultados Tratamiento 2 Repeticion 1
Tabla de resultados Tratamiento 2 Repeticion 2
Tabla de resultados Tratamiento 2 Repeticion 3
Tabla de resultados Tratamiento 2 Repeticion 4
Tabla de resultados Tratamiento 2 Repeticion 5

Tabla de resultados Tratamiento 2 Repeticion 6

Tabla de resultados Tratamiento 3 Repeticion 1
Tabla de resultados Tratamiento 3 Repeticion 2

Tabla de resultados Tratamiento 3 Repeticion 3

PAG.

85
85
85
85
86
86
86
87
87
88
88
89
89
90
90
91
91
92
92
93
93

94

XV



23
24
25

26

27

28

Tabla de resultados Tratamiento 3 Repeticion 4
Tabla de resultados Tratamiento 3 Repeticion 5
Tabla de resultados Tratamiento 3 Repeticion 6

Requisitos establecidos para miel de abeja Norma INEN 1572

Requisitos establecidos para miel de abeja Norma Argentina Capitulo X;
articulo 783.

Hoja de analisis organoléptico para miel de abeja.

94
95
95
96

97

98

XVi



X.

CODIGO DUBLIN

Titulo: “Composicién fisico - quimica, microbioldgica y organoléptica de la
miel de abeja producida en los cantones de la zona norte de la provincia
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Autor: Barrezueta Soria Valeria Elizabeth
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Fecha de

publicacion:

Editorial:

Resumen:

Se define a la miel como un fluido natural de sabor dulce producida por
la abeja Apis mellifera a partir del néctar de las plantas o de secreciones
de partes vivas de plantas, que las abejas recolectan, transforman
combinandolas con sustancias especificas propias, sus caracteristicas
fisicas, quimicas y organolépticas estan relacionadas con la especie de la
planta como de la especie de abeja que la elabora. Se evaluaron tres
zonas apicolas de la provincia de Los Rios, con seis repeticiones cada
uno para evaluar su composicion fisico-quimica (densidad, azucares
reductores totales, solidos insolubles, grados brix, ceniza, humedad),
microbioldgica (mohos y levaduras) y organoléptica (olor, color y
sabor), se utilizé un disefio completamente al azar. Se determiné que las
caracteristicas de la miel estan influencias por la zona donde se
encuentran, todos los tratamientos demostraron no contener
contaminantes microbioldgicos, en cuanto a solidos insolubles los
valores de los tres tratamientos estan fuera de norma esto se debe a
muchos factores incluyendo la introduccién de opérculos después de la
extraccion, en cuanto a humedad ya que se encuentran en un lugar donde
predomina el clima himedo es aceptable que se encuentren fuera de
norma, entre el contenido de diastasa y HMF, demostraron que la miel
no fue sometida a un proceso de calentamiento. En cuanto al analisis
sensorial tuvo mucha aceptabilidad, siendo muy apetecida por sus
catadores. Las mieles aqui analizadas en algunos parametros se
encuentran fuera de norma ecuatoriana, pero el tratamiento que mas se
acerca a la norma es el T2 perteneciente a Buena fe.

Abstract.- Honey is defined as a natural sweet-tasting fluid produced by
the Apis mellifera bee from the nectar of plants or from secretions of
living parts of plants, which the bees collect, transform by combining
them with specific substances of their own, their physical characteristics,
Chemical and organoleptic are related to the species of the plant as the
bee species that elaborates it. Three beekeeping areas of the province of
Los Rios were evaluated, with six replicates each to evaluate their
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physicochemical composition (density, total reducing sugars, insoluble
solids, degrees brix, ash, humidity), microbiological (molds and yeasts)
and organoleptic (Odor, color and taste), a completely random design
was used. It was determined that the characteristics of the honey are
influenced by the area where they are, all treatments proved to contain
no microbiological contaminants, as for insoluble solids values of the
three treatments are out of standard this is due to many factors including
the introduction Of opérculos after the extraction, as for humidity since
they are in a place where the humid climate prevails it is acceptable that
they are out of norm, between the content of diastase and HMF, they
demonstrated that the honey was not submitted to a process Of heating.
As for the sensorial analysis had a lot of acceptability, being very wanted
by its tasters. The honeys analyzed here in some parameters are outside
the Ecuadorian norm, but the treatment that comes closest to the norm is
the T2 belonging to Buena Fe.

Descripcion:

hojas : dimensiones, 29 x 21 cm + CD-ROM 6162

URI:

(en blanco hasta)
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1. Introduccion

La apicultura es la actividad de mucha importancia que se practica en muchas partes del mundo,
su crecimiento en varias partes de Latinoamérica, principalmente en Ecuador toma fuerza
debido a las ventajas que obtienen los productores, como producto principal de la colmena se
obtiene la miel como subproductos obtenemos: cera, propoleo, polen y veneno (1).

Se define a la miel como un fluido natural de sabor dulce producida por la abeja Apis mellifera
a partir del néctar de las plantas o de secreciones de partes vivas de plantas, que las abejas
recolectan, transforman combinandolas con sustancias especificas propias, sus caracteristicas
fisicas, quimicas y organolépticas estan relacionadas con la especie de la planta como de la
especie de abeja que la elabora (2). Muchos son los beneficios que se le atribuyen a la miel en
general, como son sus propiedades antisépticas, dietéticas, edulcorantes, tonificantes, calmantes
y laxantes. Diversas culturas a lo largo del tiempo han utilizado la miel como edulcorante y por

sus propiedades terapéuticas (3).

Actualmente en el Ecuador la elaboracion de los subproductos derivados a partir de la miel de
abeja es una actividad poco desarrollada. Los productores han formado algunas asociaciones y
estan ubicados especialmente al norte del pais, en provincias como Pichincha, Santo Domingo,
Imbabura y el Carchi, todas ellas estan registradas por la Federacion Nacional de Apicultores
del Ecuador (FENADE). Los miembros de la Federacion se capacitan es aspectos técnicos y
administrativos, faltandoles mucho camino por recorrer para llegar a un nivel de

industrializacion (4).

En Ecuador, el consumo de miel pasa desapercibido, no porque no se consuma la misma mas
bien no existen estadisticas exactas sobre su produccion, comercializacion, exportaciones e

importaciones, ya que en su mayoria la miel proviene de productores artesanales.

La miel no es un simple edulcorante como podria ser el aziicar comun o sacarosa, es un alimento

compuesto de azucares simples, predigeridos como la Glucosa, Fructosa, Maltosa. Basicamente
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es una solucion de azucares, agua y cenizas. Pero ademas tiene; aminoacidos, enzimas,
vitaminas, antibidticos naturales, una gran cantidad de minerales y oligoelementos. La miel no
solo tiene propiedades nutricionales excelentes sino que desde la antigiiedad se la utiliz6 como

en medicamento para curar multiples enfermedades (5).
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CAPITULO |

CONTEXTUALIZACION DE LA INVESTIGACION



1.1. Problema de investigacion.

1.1.1. Planteamiento del problema.

La deficiente informacidn del estado sanitario de la miel de abeja y el no poseer un registro
sanitario de la miel acopiada y almacenada en tres localidades de la zona norte de la provincia
de Los Rios, limitan el proceso de comercializacion es necesario conocer las caracteristicas
fisico-quimica, microbiologicas y organoléptica de la miel producida en la Provincia de Los
Rios, ya que las caracteristicas varian de acuerdo a muchos factores, en la provincia la miel es
de origen multifloral, lo que ayuda a mejorar las caracteristicas organolépticas, entre otros para
ello debemos determinar si cuenta con los parametros establecidos dentro de la norma

Ecuatoriana para su posterior comercializacion.

Diagndstico.

La caracteristica de un producto se modifica debido a varios factores entre ellos: ambientales,
manejo de la misma, almacenamiento, lo que podria modificar alguna de sus caracteristicas
hasta el punto de degradar cualquiera de ellas, ya sean fisico-quimicas, microbioldgicas u

organolépticas.

Pronostico.

En Ecuador el consumo de miel de abeja crece con el pasar de los afios, pero en su mayor parte
es producida de manera artesanal, conocer las caracteristicas de la misma o si existe alguna
modificacion debido al manejo post-cosecha. Por estas razones en la presente investigacion, se
determinara las caracteristicas, para verificar los pardmetros de calidad, garantizando la

inocuidad al consumidor.
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1.1.2. Formulacién del problema.

Las caracteristicas fisico-quimica, microbioldgica y organoléptica de la miel varian
dependiendo de muchos factores, entre ellos la zona de cosecha de la misma, esta zona de la
Provincia de Los Rios cuenta con una miel multifloral, la cual varia en su composicién por lo
tanto es necesario determinar las caracteristicas de la misma, esto permitira al productor a la
comercializacion por cuanto estaremos evidenciando el cumplimiento de los parametros de

calidad establecidos en la norma INEN 1572.

1.1.3. Sistematizacion del problema.

¢Qué caracteristicas fisico-quimica, microbioldgica y organoléptica cuentan las mieles

producida en la zona norte de la Provincia de Los Rios?

1.2. Justificacion.

La apicultura es una actividad productiva que se incrementa con el pasar de los afios, a nivel
industrial esta presenta un gran desarrollo por muchos factores (econdémicos, ecolégicos,
culturales) siendo muy rentable en su produccion ya que se esta fortaleciendo la cadena

productiva.

La miel de abejas en general tiene un rico sabor y es utilizado principalmente para endulzar y
preparar algunos alimentos, pero el principal beneficio de la miel se encuentra en sus
propiedades antibacteriales, anti-inflamatorias, antisépticas y calmantes. Siendo eficaz para
tratar heridas de la piel, la tos y otras afecciones respiratorias, asi como de tener efectos
calmantes en el cuerpo; la miel de abeja también es conocida por sus beneficios en el tratamiento
de alergias, reduccion del colesterol, prevencion de problemas de corazén y el estrefiimiento

debido a sus efectos laxantes.

La normativa INEN 1572, establece parametros minimos de la calidad de la miel de abeja, por
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ello es la preocupacion de determinar las caracteristicas de la miel que se esta produciendo en
las organizaciones campesinas promovidas por la prefectura de la Provincia de Los Rios, zona

norte.

Es importante tener en cuenta que la apicultura antes de su produccion, genera unos beneficios
ecoldgicos significativos como es la polinizacion de cultivos, y demés especies florales, los
cuales la catalogan como una herramienta para la conservacion y recuperacion de estos recursos

y la hace parte fundamental de los sistemas de produccion sostenible.

Ante la situacion actual de la apicultura en Los Rios, es factible producir miel de calidad, ya que
por las caracteristicas propias los consumidores prefieren las mieles que sean provenientes de
la costa. El presente proyecto tiene como finalidad generar informacion para la toma de
decisiones respecto a produccion, cosecha, manejo y acopio, sustentada en informacion
cientifica. Ademas, se contribuira a viabilizar procesos de obtencidn de registro sanitario.
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1.3.0bjetivos.

1.3.1.

1.3.2.

Objetivo General.

Caracterizar la miel de abeja que se produce en zona norte de la provincia de Los Rios

(Mocache, Buena fe y Quinsaloma).

Objetivos Especificos.

Determinar la composicién fisico-quimica, microbioldgica y organoléptica de la miel de
abeja.

Aplicar norma INEN-1572 sobre la calidad de la miel de abeja producida en los cantones
Mocache, Buena fe y Quinsaloma de la provincia de los Rios.

Comeparar la calidad de la miel obtenida en los sectores determinados.
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CAPITULOII

FUNDAMENTACION TEORICA DE LA INVESTIGACION



1.4.Marco Conceptual.

¢ NORMA INEN 1572: Esta norma establece los requisitos que debe cumplir la miel de
abejas para consumo humano, directo y para usos industriales.

e GLUCOSA: Azucar que se encuentra en la miel, la fruta y la sangre de los animales.

e EXUDACION: Salida de un liquido de un cuerpo o del recipiente en que esta contenido,
por transpiracion o a traves de sus rendijas.

e OPERCULADOS: recibe este nombre el hecho de cerrar las celdillas de donde naceran
las reinas, abejas y machos y las de miel.

e DECANTAR: Pasar un liquido de un recipiente a otro sin que se salga el poso

e DEXTRINAS: Es un carbohidrato con la misma férmula que los almidones. Se produce
por la hidrolisis del almiddn via temperatura y acidos.

e FENOLIZADO: Procedimiento terapéutico, frecuentemente guiado por técnicas de
imagen, que consiste en la introduccion de fenol para la destruccion de una porcion de
tejido (metéstasis, ganglios neurales).

e INFIMAS: que tiene muy poca calidad o cantidad

e GRADO DE FRESCURA: determina el grado de desarrollo alcanzado por los cambios
post cosecha.

e MELICITOSA: es un hidrato de carbono que se extrae de varios arboles y esta presente
en la miel.

e ANTIBIOTICOS: es una sustancia producida de manera sintética o obtenida de seres
vivos que impide o inhibe el crecimiento de microorganismos sensibles.

e CODEX ALIMENTARIO: conjunto de normas alimentarias internacionales
armonizadas, que protegen la salud de los consumidores y fomentan précticas leales en
el comercio de los alimentos.

e HIDROXIMETIL FURFURAL (HMF): es un aldehido que se forma mediante la
combustion prolongada de los glucidos (en la miel se presenta en niveles altos cuando
esta es sobrecalentada)

e DIASTASA: enzima de origen vegetal que se encuentra en semillas germinadas y otras

plantas.
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MOHOS Y LEVADURAS: grupos de hongos de la clase eucariota, ambos causan

reacciones alérgicas.

PICNOMETRO: recipiente de pequefias dimensiones que se usa para determinar la

densidad de un sélido o un liquido.
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1.5.Marco Referencial.

1.5.1. Apicultura.

Etimoldgicamente la palabra Apicultura proviene del latin Apis (abeja) y cultura (cultivo), en
este caso seria la ciencia que se dedica al cultivo de las abejas o a la cria de las mismas. Como
definicion es la ciencia aplicada que estudia la abeja melifera y la tecnologia por la que se

obtienen beneficios econdmicos a partir de ella.

1.5.2. Miel de abeja.

Segun la Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion y la
Organizacién Mundial de la Salud se entenderad por miel la sustancia dulce natural producida
por las abejas obreras, a partir del néctar de las flores o de exudaciones de otras partes vivas de
las flores o presentes en ellas, que las abejas recogen, transforman y combinan con sustancias

especificas propias, almacenan y dejan en los panales para que madure (6).

La miel es un producto alimenticio que puede ser fluido, espeso o cristalizado, sus componentes
(carbohidratos, agua, trazas de acidos organicos, enzimas, aminoacidos, pigmentos, polen y
cera) son producto de una maduracion de las secreciones vivas de las abejas o los derivados de
las plantas (7). Debido a su contenido de humedad y al contenido elevado de azucares, resulta
atil como fuente de energia. Incluyendo los minerales tales como calcio, cobre, hierro,
magnesio, zinc, fosforo y potasio; otros aspectos nutricionales consta por cada 100 gramos de

miel de 1 a 2 contiene vitaminas, entre ellas A,B,C,E (8).

La miel conocida como una sustancia dulce natural producida por abejas de la especie Apis
melifera a partir de las plantas o de secreciones de partes vivas de estas o de excreciones de
insectos succionadores de plantas, las abejas retnen, transforman y mezclan con sustancias
especificas propias mientras estas se deshidratan cuando las dejan en el panal para su posterior

maduracion y afiejamiento (9)
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1.5.3. Clasificacion de la miel.

Segun la Norma Ecuatoriana INEN 1572 la miel de abeja se puede clasificar:

1.5.3.1.1. Origen.

1.5.3.1.1.1. Miel de flores.

Es la que procede principalmente de los néctares de las flores.

1.5.3.1.2. Miel de monoflora.

Procederéa principalmente de los néctares de un tipo de flor.

1.5.3.1.3. Miel poliflora.

Procedera principalmente de los néctares de diversos tipos de flores.

1.5.3.2. Miel de mielada.

Es la miel que procede principalmente de exudaciones de las partes vivas de las plantas o

presentes en el. Su color varia de pardo muy claro o verdoso casi negro.

1.5.3.3. Tipos de clases.

1.5.3.3.1. Clasel.

Miel de abejas para consumo humano directo.
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1.5.3.4. Clase Il.

Miel de abejas para usos industriales.

1.5.4. Obtencion de la miel de abeja.

DESCARGA EN ALZAS

v

ALMACENAMIENTO
EN ALZAS

MIEL, CERAE
IMPUREZAS

v

L

DESOPERCULADO

v

SEPARACION

v

CERAE
IMPUREZAS

v

ESCURRIDO DE
BASTIDORES

v

EXTRACCION

MIEL

v

—>

COLADO

¥

RECEPCION

v

BOMBEO

v

SEDIMENTACION

v

FILTRADO

v

ENVASADO
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Figura 1.- Diagrama de flujo de la obtencion de la miel de abeja.
Fuente: Manual de Buenas Préacticas de Manufactura de la Miel.
Elaborado: Autor

1.5.4.1. Descarga de alzas con miel: las descargas deben realizarse en areas
destinadas a tal fin, nunca se apoyara alzas directamente sobre el piso ya que es una fuente de

contaminacioén cruzada.

1.5.4.2. Almacenamiento de alzas con miel: uno de los pasos més importantes ya
que define las caracteristicas posteriores de la miel, para no evitar alteraciones fisico quimicas

de la miel y faciliten su extraccion, una vez realizado el alzamiento se debe evitar el

almacenamiento por més de dos dias ya que se podria producir fermentaciones.

1.5.4.3. Desoperculado: consiste en la eliminacion de los opérculos los cuales las

abejas usan para cerrar las celdas del panal una vez que la miel esa madura.

1.5.44. Separacion de miel: mediante separadoras mecanicas de cera-miel

centrifugas que trabajan en frio, los utensilios que se usen deben ser de acero inoxidable.

1.5.4.5. Escurrido de bastidores: consiste en abrir aquellos panales que no fueron

correctamente desoperculados con un peine de acero inoxidable.

1.5.4.6. Extraccion: el extractor es un recipiente cilindrico de capacidad variable,

sobre cuyo eje se coloca una canastilla en la que se depositan los bastidores desoperculados para
extraer la miel por fuerza centrifuga. Puede ser accionado por energia eléctrica o en forma

manual.

1.54.7. Colado: en este paso se eliminan los fragmentos de cera de abeja o cualquier
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resto de impurezas provenientes de la extraccion.

1.5.4.8. Recepciodn: el tanque de recepcion se ubica a la salida del extractor. Este tanque

debe contar con un controlador de temperatura y termdémetro para que no sobrepase los 28°C.

1.5.4.9. Bombeo: proceso en el cual se lleva a los tanques de sedimentacion, la

capacidad de la bomba dependera del volumen y la viscosidad de la miel.

1.5.4.10. Sedimentacidn: en esta fase se logra la separacion de las particulas e

impurezas presentes en la miel a través del reposo. Este proceso no debera durar méas de dos

dias.

1.5.4.11.  Filtrado: se deben emplear filtros de mallas de acero inoxidable con aberturas
de 100 micras, para el material de los filtros estos deberan ser reemplazables y lavables. La

limpieza se realizara una vez que concluya el filtrado de la miel, con agua caliente y limpia.

1.5.4.12. Envasado: La miel envasada debe estar limpia, libre de residuos, debe ser

envasada preferentemente en envases de vidrio para evitar la cristalizacion. (10)

1.5.5. Recoleccion y procesamiento de la miel.

La miel se aisla de las colmenas, una vez que sus cuadros estdn completamente sellados con
cera con una referencia de %, partes como un minino para su posterior recoleccion. Después se
trasladan a la sala de extraccion, es retirada la capa de cera también Ilamado desoperculado con
un cuchillo eléctrico o de sierra, ingresan al extractor los panales, una fuerza centrifuga extrae
la miel. Una vez extraida, se filtran todas las impurezas con una malla fina y se coloca en

pequefios tanques donde se decanta por unos dias.

La transformacion de la sacarosa en fructosa y glucosa en azucares mas simples y que son
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utilizables directamente por el organismo, sin previa digestién (mediante la enzima invertasa,
presente en el buche de las abejas), se procede a la evaporacion del agua para que no contenga

mas del 18% de agua (por accion de ventilacién) (11).

La recoleccion y extraccion de panales de las alzas debe hacerse cuando estén colmados de miel,
en este caso debe estar operculado en mas de 75% de toda la superficie, lo cual nos demuestra

que la miel es de buena calidad y es miel madura (12).

1.5.6. Almacenamiento.

Para su almacenamiento, los sitios deben ser oscuros, frescos, con temperaturas de 14°C y secos,
impidiendo la fermentacién conservando su color y calidad, guardado en tanques de 200 litros
cumpliendo con el principal requerimiento de que sea de acero inoxidable y/o tanque fenolizado
0 encerado en su interior. Para su expendio es ideal en vidrio o PET de resina natural. Su tiempo

maximo es de 2 afios (13)

1.6.Produccién de miel.

En Ecuador, no existen datos estadisticos en cuanto a la produccion de miel, el plan Nacional
Estratégico 2015 — 2020, planea fortalecer la poblacion apicola en el pais, “El Ecuador tiene
tremendo potencial para la apicultura; son 200 mil colmenas y en la actualidad tenemos apenas

912 explotaciones apicolas con 12.188 colmenas catastradas” (14).

1.7.Zonas geograficas de produccion de miel en Los Rios.

La provincia de Los Rios se sita en el centro del pais, con una zona geografica conocida como
region litoral o costa (predominante por sus bosques himedos, manglares y bosques secos) con
un clima tropical cuyas temperaturas varian entre 22 y 23 grados centigrados. Con una superficie
de 7205.27 km?. Limita al norte con Santo Domingo de los Tsachilas, por el este con Cotopaxi

y Bolivar, al noroccidente con Manabi y al oeste y al sur con Guayas (Figura 2).
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Distribucion geografica de la Provincia de Los Rios

Figura 2 Mapa de la Provincia de Los Rios

1.7.1. Buena Fé

Cuidad situada en el corazén del Litoral, dentro de una zona subtropical, cuenta con una zona
climatica lluviosa subtropical, su temperatura varia entre 20 °C a 33°C. Con una Altitud de 100
metros sobre el nivel del mar. En la Tabla 1 se detalla a continuacién los pardmetros del canton

Buena Fé.

Tabla 1. Pardmetros del cantdon Buena Fé.

Parametro. Cantidad.
Precipitacion 85-90% / 10-15%
(época lluviosa/seca)
Temperatura media.( °C) 129°Ca?24,9°C
Nubosidad (octavos) 7/8
Velocidad del viento (al afio) 30 km/h

Fuente: INAMHI
ELABORADO POR: AUTORA

1.7.2. Quinsaloma
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Una cuidad netamente agricola, donde se cultivan y comercializan varios productos entre ellos
café, cacao, maiz, arroz, soya, maracuya, frejol de palo, banano y citricos. Ubicado en el centro
del Ecuador de clima subtropical propio de las ciudades la costa, cuenta con muchos afluentes

a sus alrededores. (15)

1.7.3. Mocache

Mocache se encuentra ubicado en la Provincia de Los Rios, limita: al Norte con el Canton
Quevedo; al Sur con los Cantones Palengue y Vinces; al Este con los Cantones Palenque vy El

Empalme (Prov. Del Guayas); y al Oeste con los Cantones Ventanas y Quevedo.

Antiguo sitio estacional de pesca y agricultores, se conserva la creencia que a partir de 1890
hubo varios intentos de establecer asentamientos, pero es hasta 1900 cuando un grupo de
agricultores, pescadores y constructores de embarcaciones se establecieron definitivamente en

el territorio.

El canton pertenece a la zona climatico denominada tropical monzonica. Durante el verano (de
junio a diciembre) el clima es seco y la temperatura fresca. El invierno muy lluvioso y caluroso
va de diciembre a junio. Se puede decir que es parte de la subregion calido-humeda. La

temperatura media es de 25 grados centigrados.

La extensa red fluvial del cantdn-esta regada por una serie de rios, riachuelos y esteros —es un
factor que no solamente lo embellece, sino que se convierte en un elemento esencial para su
desarrollo econémico. En Mocache se encuentra las tierras mas fértiles de la provincia, por lo

cual la agricultura es una de las actividades primordiales. (16)
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1.7.4. Caracteristicas organolépticas de la miel de abeja.

1.7.4.1. Color.

Siendo una propiedad Optica, resulta de los grados de absorcion, se relaciona directamente con
la parte floral y se da por la composicion quimica del néctar, sus minerales (hierro, manganeso
y cobre), sus compuestos nitrogenados y las dextrinas, influye en el color el contenido de agua
(17).

El color es uno de los aspectos considerados dentro de los requisitos de calidad que permite su
aceptacion o el rechazo del mismo. Se desconoce los componentes responsables del color, esta
varia desde los tonos blancos hasta los pardos oscuros; existiendo mieles rojizos, amarillentas,

verdosas, aunque predominan los tonos castafio-claro o ambarinos (18).

La conservacion de la miel hara cambios notables en el color de la misma, una miel guardada
hasta 14°C tiende a oscurecerse en un estado éptimo, de 20 a 27°C el oscurecimiento es mayor,

superando estos valores la miel empezara a ser méas sensible ante el oscurecimiento (19).

1.7.4.2. Aromas y sabores de la miel.

El aroma y el sabor de la miel estan relacionados entre si ya que ambas caracteristicas dependen
de cantidades infimas de sustancias complejas en la miel, las cuales se derivan del origen floral,
el valor de las mieles difiere por estas caracteristicas, las mieles mas claras o hasta blancas con
sabores delicados y aromas especificos son altamente cotizadas por encima de las mieles oscuras

con sabores fuertes y pronunciados.

Entre los diferentes compuestos quimicos que contribuyen al sabor de la miel tenemos a los
aminoacidos y otros &cidos como gluconico, prolina, tatinos, compuestos glucosicos y

alcanoides metilandranilato, etc (20).

El aroma de la miel estd dado por sustancias volatiles y se asume que la mayoria de las mieles
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contienen formaldehido, propionaldehido y acetona, entre otros tenemos al benzil alcohol y
feniletanol con &cidofenil acético, que se produce durante la oxidacion de las mismas (21). En

la Tabla 2 se detalla los principales cnstituyentes aromaticos de la miel.

Tabla 2. Principales constituyentes aromaticos de la miel.

Alcoholes Cetonas y Aldehidos Esteres

Benzil Alcohol Formaldehidos Metilantranilato
2-feniletanol Propionaldehidos Metil y etil formato
Metanol y etanol Dimetilcetona Etil y propil acetato

FUENTE: Bees and Beekeeping: Science, Practise and World New York
ELAPORADO POR: AUTORA

1.7.5. Propiedades fisico - quimicas de la miel.

La miel tiene una composicion variada dependiendo de varios factores entre ellas la fuente del

néctar, las practicas de apicultura, el clima y las condiciones medioambientales.
La miel es un fluido que consta de fructosa con glucosa que ademas incluye otros carbohidratos
en menores proporciones entre ellos sacarosa, disacaridos reductores, oligosacaridos, dextrinas

y otros componentes proteinas, amino acidos, acidos organicos, sustancias minerales y varias

enzimas (18). En la Tabla 3 se mostrara la composicion quimica promedio de la miel.

Tabla 3. Composicion quimica promedio de la miel.
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COMPONENTES %

Fructosa 38.20
Glucosa 32.00
Sacarosa 1.38
Maltosa 6.80
Otros Azucares 3.10
Humedad 17.20
Ph 391
Acidez Libre (meg/kg) 22.03
Lactona (meq/kQg) 7.11
Acidez Total (meqg/kg) 29.12
Cenizas 0.17
Nitrégeno Total 0.04
indice de Diastasa 20.80

FUENTE: Maria del Pilar Buera 2004
ELAPORADO POR: AUTOR

1.7.6. Agua.

El contenido de agua es una caracteristica fundamental en la miel y esta en funcion de ciertos
factores como ambientales y el contenido de humedad del néctar. En estado de maduracion esta
contiene un porcentaje de humedad por debajo del 18.5%, en caso de superar este valor, tiende
a fermentarse, ademas el contenido de agua influye en su viscosidad, peso especifico y color.
Después de la extraccién o cosecha de la miel desde su colmena, su contenido de humedad

puede variar dependiendo de las condiciones de almacenamiento (22).

1.7.7. Acidos.

La acidez de la miel se valora en unidades de racién quimicas, el pH aproximado de la miel es
de 3.9 con un rango que varia de 3.4 a 6. El total de acidos presentes en la miel dan un total
menor de 0.5% de los sélidos totales, pero este nivel ayuda a la estabilidad de la miel contra los

microorganismos, la miel tiene una variedad de acidos.
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1.7.8. Solidos insolubles y sélidos totales.

El contenido de los sélidos es un parametro de vital importancia ya que nos determina el grado

de impurezas que contienen la miel, interfiere en la estabilidad y en la resistencia (23).

1.7.9. Viscosidad.

La miel en estado liquido es mu viscosa, esta varia de acuerdo a su composicién quimica,
contenido de agua y temperatura. Una baja viscosidad nos indica una adulteracion por adicion

de agua.

1.7.10. Diastasa.

Su importancia radica en ser un compuesto sensible al calentamiento, niveles bajos de esta
enzima son indicadores de que la miel ha sido sobrecalentada, esta también sufre de una
degradacion con el tiempo que transcurre su almacenamiento, llegando a una velocidad

promedio del 3% mensual (24).

1.8. Alteraciones de la miel.

1.8.1. Fermentacion.

En esta fase se produce la formacién de alcoholes y acidos organicos a partir de los azucares,
debido al desdoblamiento de los mismos por accion microbiana de las levaduras. Las levaduras
osmofilas (propicias para desarrollarse a altas concentraciones de azucar), suelen encontrarse en

el suelo de la colmena, provocadas por la misma cera, el néctar y/o abejas muertas (25).

Una manera de evitar la propagacion de estos microorganismos es la higiene, la limpieza de los

suelos, desde el colmenar y los locales de extraccion, envasado y almacenaje de la miel.
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1.8.1.1.Cristalizacién de la miel.

La cristalizacion se considera un fendmeno natural, se produce después de un periodo algo
prolongado al que se le atribuyen diversos factores, entre ellos la sobresaturacion de la miel en
glucosa, incluyendo a otros azucares como la melicitosa y algunos polisacaridos por su baja
solubilidad (19).

Los cristales de azucar en la miel se acumulan, su consistencia dependera del tipo de miel, al

principio de la extraccion es liquida, pero con el tiempo se solidifica.

Entre los factores que influyen tenemos:
e Azucares de la miel (relacion glucosa/fructosa y agua)
e Temperatura de almacenamiento
e Tiempo transcurrido desde la extraccion

e Particulas de tierra que se incorporan durante la extraccion.
1.8.1.2.Separacion de fases.
Consiste en la separacion de una masa solida en la parte inferior conformada por los cristales de
glucosa y una masa liquida méas oscura, que es una solucion de fructosa. Se produce
principalmente en mieles cosechadas desde 1 afio o mas con mucha humedad y baja temperatura
de almacenamiento de 13 a 16°C.

1.8.1.3.Escarchado y jaspeado.

Se forma una capa blanquecina superficial compuesta por espuma y cristales de glucosa. Las

burbujas de aire que contiene la miel ascienden hacia la superficie originando este defecto.

1.8.2. Calidad de la Miel.
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La miel vendida en su estado puro, no deberd contener ningun ingrediente adicional, incluidos
los aditivos alimentarios, ni tampoco adicion alguna que no sea miel. La miel no debera contener
ninguna materia, sabor, aroma o mancha objetables que hayan sido absorbidas en materias

extrafias durante su procesamiento y almacenamiento.

La miel no debera haber comenzado a fermentar o producir efervescencia. No se podra extraer
polen ni ningln constituyente particular de la miel excepto cuando sea imposible evitarlo para

garantizar la ausencia de materias extrafias, inorganicas u organicas.

Entre los pardmetros més destacados para la evaluacion de la calidad de la misma son la ausencia
de contaminantes entre ellos antibioticos, pesticidas y metales pesados y la frescura de la miel.
Los indices mas utilizados para medir la frescura son el 5-hidroximetil furfural y la actividad

diastatica.

1.8.3. Frescura de la miel.

El grado de frescura de la miel se valora con dos parametros: actividad diastatica y contenido

en hidroximetilfurfural.

Estos dos parametros nos ayudan a determinar el procesamiento de la miel y las condiciones de
almacenamiento, en el procesamiento la miel pasa por un proceso de calor, lo que hace disminuir

las enzimas y aumentando el indice del hidroximetilfurfural (26).

1.8.4. Conservacion de la miel.

En cuanto a cualidades organolépticas, el sabor y el aroma se conservan por un tiempo mayor
si esta se mantiene en una temperatura ambiente que no sobrepase los 24°C. El envase es de
mucha ayuda ya que si se almacena en vidrio o acero herméticamente sellados permanece
estable, no asi si usamos envases de polietileno en este caso se perderia agua y se cristalizaria

rapidamente. (27)
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1.9.Reglamentos para calidad de miel de abeja.

1.9.1. Codex Alimentarius.

La miel no deberd tener ningln sabor, aroma o contaminacion inaceptable que haya sido
absorbido de una materia extrafia durante su elaboracion y almacenamiento. La miel no debera
haber comenzado a fermentar o producir efervescencia. No deberé calentarse la miel en medida

tal que se menoscaben su composicion y calidad esenciales (6).

Tabla 4. Composicién quimica de la miel de abeja acuerdo al Codex Alimentarius.

CARACTERISTICAS CODEX STAN 1-1985

Humedad Méxima 20

Azucares Reductores 65

Sacarosa (g/100g maximo) 5

Solidos Insolubles 0.1

Acidez 40
Hidroximetilfurfural No especificada

En miel envasada hasta 6 meses 60

indice de diastasa Minimo 3

Fuente: Codex Alimentarius, 2005
Elaborado: Autor

1.9.2. Norma Oficial Ecuatoriana (INEN 1572).

La miel de abeja es una sustancia dulce producida por las abejas obreras a partir del néctar de
las flores o de exudaciones de otras partes vivas de las plantas o presentes en ellas que dichos
insectos recogen, transforman, combinan con sustancias especificas y almacenan después en

panales.

Tabla 5. Especificaciones de la miel de abeja.
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REQUISITOS CLASE | CLASE I

Minimo Maximo Minimo Maximo

Densidad relativa a 27C 1.39 - 1.37 -
Azucares Reductores 65 60 -
Sacarosa - 5 - 7
Humedad - 20 - 23
Acidez - 40 - 40
Solidos Insolubles - 0.2 - 0.2
Cenizas - 0.5 - 05
HMF - 40 - 40
Numero de diastasa 8 - 7 -

Fuente: Norma INEN 1572

Elaborado: Autor.

1.10. Determinacién de analisis.

A continuacion, se detalla los analisis utilizados para cada uno de los anélisis realizados en las
muestras de miel del presente estudio.

1.10.1. Determinacion de densidad relativa a 27°C, contenido de

humedad y solidos totales.

Segun la Norma INEN 1632, se basa en la relacion por cociente entre la densidad de una muestra
de miel de abeja, y la del agua destilada, utilizando un picnémetro, consideradas ambas a la

misma temperatura (27°C). (28)

1.10.2. Determinacion de grados brix.
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Este indice es parte de la composicion de la miel, tiene como objetivo medir el contenido de
azucar de la miel, se coloca la muestra en un refractdbmetro con bafio termostatico, que ayuda a

mantener la temperatura de la miel constante durante la medicién (29).

1.10.3. Determinacion de solidos insolubles.

Segun la norma INEN 1635, esta se basa en la eliminacion de los azucares de la miel, para

obtener un residuo insoluble en agua. (30)

1.10.4. Determinacion de la acidez.

Segun la Norma INEN 1634, se basa en la suma de las substancias acidas que pueden valorarse

en una muestra de miel por la adicion de una solucion alcalina de la normalidad conocida. (31)

1.10.5. Determinacion del contenido de ceniza.

Segun la norma INEN 1636, esta técnica se basa en la incineracion del producto hasta obtener

un residuo incombustible. (32)

1.10.6. Determinacion de hidroximetilfurfural (HMF)

Segun la Norma INEN 1637, consiste en determinar espectofometricamente el contenido de
HMF, en el cual la absorcion varia en funcion del contenido del mismo, esto es caracteristico

de las mieles previamente sobrecalentadas. (33)

1.10.7. Determinacion del niUmero de diastasa.

45



Segun la Norma INEN 1638, es la cantidad, en centimetros cubicos, de una solucién de almidén
al 1%, hidrolizada en una hora por la enzima contenida en 1g de miel. El nimero de diastasa

también se conoce como actividad diastasica, indice de diastasa 0 poder diastasico. (34)

1.10.8. Mohos y levaduras.

Segun la norma INEN 1529-10:98, este método se basa en el cultivo entre 22°C y 25°C de las
unidades propagadoras de mohos y levaduras, utilizando la técnica de recuento en placa por
siembra en profundidad y un medio que contenga extracto de levadura, glucosa y sales

minerales.

1.11. Analisis sensorial.

Analisis sensorial es una identificacion, analisis e interpretacion de las propiedades o atributos

de un producto o subproducto, lo que se realiza a través de los cinco sentidos.

Es una disciplina que se desarrolla mediante métodos que evaltan, miden, califican y describen
las caracteristicas de un alimento o cualquier sustancia, siendo su herramienta principal los
sentidos del ser humano. Su medicién se basa en las caracteristicas visuales, de textura y sapido
aromaticas, dicho panel es entrenado y puede constar de un grupo de 6 a 10 personas (35).

1.11.1. Realizacion del analisis

Para dicho andlisis, se pesan 40 gramos de muestra a temperatura ambiente (18 — 22°C), en
vasos transparentes previamente tapadas para interrumpir el acceso del aire o agentes externos.
El primer andlisis a realizar es visual, luego se procede con el olfato para su posterior analisis
de gustos y flavores. Entre muestra y muestra se debe consumir un pedazo de manzana, pan o
gallletas para limpiar la cavidad bucal, se limitaran las muestras para evitar errores al momento

de analizar las mismas.
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Entre los principales atributos a evaluar tenemos; tono e intensidad del color, dulzor, aroma.

Estas seran marcadas en una escala la cual sera desde poco a mucho.

47



CAPITULO IlI

METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION



2. Materiales y métodos.

2.1.Localizacion.

La presente investigacion se llevo a cabo en la Universidad Técnica Estatal de Quevedo,
Facultad de Ciencias Pecuarias, laboratorios de microbiologia y de Bromatologia y Laboratorio

Jozalab ubicado en la ciudad de Guayaquil.

3.1.1. Ubicacién politica.

Provincia: Los Rios
Canton: Mocache

Lugar: Campus “La Maria” Km. 7 via Quevedo-El Empalme.

3.1.2. Ubicacidén geogréfica.

Altitud: 73 msnm

Longitud oeste: 79°29' o

Latitud sur: 01°06' s

Heliofania: 819.7 horas luz'afio™

Clima: Tropical himedo; zona ecol6gica; bosque himedo tropical
Temperatura media: 24.70°C

Precipitacion: 1640.90 cc anual™

Humedad relativa: 84.54 %

Topografia: 80% plano; 20% ondulado.
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3.2. Tipo de investigacion.

La investigacion es de tipo experimental ya que se determind la calidad fisico -quimica,
microbioldgica y organoléptica de la miel de abeja producida en las organizaciones de la zona

norte de la provincia de Los Rios.

3.3. Métodos de la investigacion.

Se utilizaron diferentes métodos de investigacion de los cuales se hace referencia a

continuacion:

A través del método analitico se analizara el proceder de la miel de abeja, permitiendo identificar

las caracteristicas de cada uno de los tratamientos.

Con el método experimental se estudio cada una de las variables a evaluar, y se determin6 los
mejores tratamientos con la aplicacion del analisis de varianza y las pruebas de Tukey al 0.05.

3.3.1. Método de muestreo.

Basandonos en la norma INEN 1631, la muestra fue recolectada una vez homogenizada, la cual
se debera rotular con una tarjeta que indique el nimero de identificacion, fecha y lugar de
muestreo. Si la miel esta liquida, homogeneizar por agitacion, si estd parcial o totalmente
cristalizada, introducir el envase cerrado a bafio de Maria a 60-65 ° C hasta fundicion total,
cuidando no sumergirlo; luego mezclar bien y enfriar rdpidamente. Si hay impurezas o
substancias extrafas, calentar la muestra en bafio de Maria hasta 40 ° C y filtrarla a través de un

lienzo.
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3.3.2. Método para determinar densidad relativa a 27 °C

Se tara el picnémetro de la siguiente manera:

Preparar una mezcla sulfocromica, disolviendo 100g de dicromato de sodio o de potasio en
300cm3 de agua caliente. Enfriar, pasar a una capsula de porcelana grande y agregar, agitando

constantemente, 460 cm3 de acido sulfurico concentrado.

Con la mezcla sulfocromica, se lava el picnOmetro varias veces, con agua destilada, a
continuacion, con alcohol y finalmente con éter. Cuando el picndmetro ha adquirido la
temperatura ambiente, pesar con una aproximacion al 0,1 mg. El picndmetro tarado llenar con
agua destilada, colocar el respectivo tapdn esmerilado e introducir a bafio de Maria a 27°C,
durante 30 minutos; al cabo de este tiempo retirar el picnémetro, secar cuidadosamente con
papel filtro y pesar con aproximacion al 0,1 mg. La diferencia de peso del picnémetro con agua

destilada y vacio, representa la capacidad de agua del picnémetro a 27°C.

La tara y la capacidad del picnémetro deben determinarse a intervalos periddicos. Luego de
tarar el picnémetro, llenar con la muestra de miel de abejas, teniendo cuidado de que no se
formen burbujas de aire; introducir un termémetro cuyo bulbo quede en el centro de la masa de

la miel de abejas y colocar a bafio de Maria a 27°C + 0,5°C.

Cuando la miel de abejas ha alcanzado una temperatura aproximada a 27°C, sacar el
termometro, colocar el tapon de vidrio esmerilado y limpiar con papel filtro; el picndmetro debe
permanecer sumergido dentro del bafio de Maria durante el ajuste.

Retirar el picndmetro del bafio de Maria, secar con papel filtro, y pesar con aproximacion al 0,1

mg.
Calculos

La densidad relativa se expresa con dos cifras decimales y se obtiene de acuerdo a la siguiente

ecuacion:
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Siendo:

d - Densidad relativa a 27°C/27 °C

m - masa del picnometro vacio, en gramos

m?! - masa del picndmetro con agua destilada, en gramos

m? - masa del picndmetro con la muestra de miel de abejas, en gramos.

3.3.3. Método para determinacidn de cenizas.

Pesar 5-10 g de la muestra preparada y colocar en una capsula de platino o de silice calcinada y

previamente tarada.

Evaporar la muestra a sequedad en bafio de Maria termostatizado entre 60-65° C, o colocar bajo
la lampara de rayos infrarrojos de 375 W; en este caso, empezar con un voltaje bajo e ir

aumentando lentamente hasta que la muestra se ennegrezca y se seque.

El residuo seco calcinar en la mufla a 600 ° C hasta peso constante y presencia de cenizas

blancas.

En caso de no tener cenizas blancas, humedecer las cenizas con agua destilada, desecar sobre
bafio de Maria, luego sobre una placa eléctrica e incinerar nuevamente las cenizas como indica
el punto

Enfriar en un desecador y pesar con una aproximacién al 0,1 mg.

Calculos

El contenido de cenizas se expresa en porcentaje en masa y se obtiene de acuerdo a la siguiente

ecuacion:
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Siendo:

C = contenido de cenizas en la muestra de miel de abejas, porcentaje en masa,
m = masa de la capsula vacia en gramos,

m1 = masa de la capsula conteniendo la muestra en gramos,

m2 = masa de la capsula conteniendo las cenizas en gramos.

3.3.4. Método determinacion de acidez total.

La determinacion efectuar por duplicado sobre la muestra convenientemente homogenizada. En
un vaso de precipitacion de 250 cm3 pesar, luego de tarar, 10 gramos de la muestra preparada,
diluir la muestra con 75 cm3 de agua exenta de C02. Agitar y determinar el pH. Titular con una
solucién de 0,05 N de hidréxido de sodio a una velocidad de 5,0 cm3/min.

Detener la adicion de NaOH cuando se haya alcanzado el pH de 8,5. Inmediatamente afiadir 10
cm3 hidroxido de sodio 0,05 N y retitular rapidamente con é&cido clorhidrico 0,05 N, empleando
una bureta de 10 cm3 hasta un pH de 8,3.

Calculos
La acidez total se expresa en miliequivalentes/1000 g de miel de abejas:

Acidez libre = (cm3 de NaOH 0,05 N - cm3 del titulo en blanco) x 50/g de muestra

Lactonas = (10,00- cm3 de HCI 0,05 N) x 50/g de muestra

Acidez total = acidez libre + lactonas

Para expresar la acidez calculada como porcentaje de acido formico, los valores obtenidos por

este método en miliequivalentes/kg pueden convertirse en porcentaje de acido férmico

multiplicandolos por 0,004603.
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3.3.5. Método determinacién de contenido de sélidos insolubles.

Pesar 20g. de miel de abejas con precision al centésimo méas proximo, y disolverla en una

cantidad adecuada de agua destilada a 80°C y mezclar bien.

Determinacion gravimétrica.

Filtrar la muestra en ensayo a través de un crisol fino de vidrio sinterizado, previamente secado
y tarado, y lavarlo a fondo con agua caliente (80°C) hasta eliminar los azlcares (ensayo de
Mohr).

Dejar secar el crisol durante una hora a 135°C, enfriar y pesar con una aproximacion al0,1 mg.

Célculos

El contenido de solidos insolubles en agua se expresa en porcentaje en masa y se obtiene de

acuerdo a

Siendo:

S - Contenido de solidos insolubles en agua, en porcentaje en masa.
m - Masa de la muestra, en gramos.

m? - Masa del crisol vaco, en gramos.

m? - Masa del crisol con el residuo, en gramos.

3.3.6. Método Determinacion de HMF (Hidroximetilfurfural).

Pesar 5 g de miel en un vaso de precipitacion, transferir a un balén aforado de 50 cm3, con

aproximadamente 25 cm3 de agua destilada. Afiadir con una pipeta 0,50 cm3 de solucién de
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ferrocianuro de potasio, mezclar bien, afiadir 0,50 cm3 de solucién de acetato de zinc, llevar
hasta un volumen de 50 cm3 con agua destilada. Filtrarlos primeros 10 cm3 del filtrado se
desechan. Tomar dos tubos de ensayo (18 x 150 mm) y afiadir a cada uno 5 cm3 del filtrado. En
un tubo, afiadir 5 cm3 de agua (muestra), y al otro tubo que servira de referencia, afiadir5 cm3

de solucién de NaHSO3, mezclar bien.

Determinar la absorbencia de la muestra patron en contra de la absorbencia de la muestra de
referencia, a 284 y 336 nm en una celda de 1 cm.

Si laabsorbencia (A) es mayor a 0,6, diluir la muestra patron con agua, y también la de referencia
con NaHSO03, en igual proporcion. Determinar la absorbencia A y, para los calculos, considerar

la dilucion realizada.

Calculos

-El contenido de hidroximetilfurfural en miel de abejas se determina de la siguiente manera:

mg hidroximetilfurfural, (HMF) 100 g de miel = (A284-A336) x 14,97 x 5/g muestra.

Siendo:

A284 = absorbancia de la muestra a 284 nm.
A336 = absorbancia de la muestra a 336 nm.
Factor 14,97 = (126/16,830) (1000/10) (100/5)
126 = mol peso molecular del HMF.

16,830 = molar a de HMF a 284 nm

a = absorbabilidad molar para el HMF.

3.3.7. Método determinacién del numero de diastasa.

Pesar 5g de muestra, disolverla en 10 cm3 de agua destilada y 2,5 cm3 de solucion tampon.
Transferir a un matraz que contenga 1,5 cm3 de la solucion de cloruro de sodio y aforar hasta
25cm3.Se toman dos matraces Erlenmeyer de 50 cm3; en uno se transfieren con una pipeta 5

cm3 de la solucién de almidén vy, en el otro, 10 cm3 de la solucion de miel. Los matraces se
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colocan en bafio Maria, a 40 + 0,02°C durante 15 minutos y, al cabo de este tiempo, se agrega
la solucién de almidon en la de miel, se agita bien y se toma el tiempo.
Luego de 5 minutos se retira 1 cm3 con una pipeta, y se agrega rapidamente en una probe taque

contenga 10 cm3 de solucion diluida de yodo.

Mezclar, diluir al volumen determinado en el punto 4.5.1 de Normalizacion de la solucion de
almidon y se determina la absorbancia en el espectofotometro. Se anota, como tiempo de
reaccion, el tiempo transcurrido desde el momento en que se mezclan las soluciones de almidon
y miel, hasta el momento en que la alicuota se agrega a la solucién diluida de yodo. La pipeta
de 1 cm3 debe colocarse en el Erlenmeyer que contiene la solucion, para volver a usarla con las
alicuotas que deben tomarse.

Se contintia tomando alicuotas de 1 cm3 cada cierto tiempo, anotando los tiempos de reaccion

y las absorbancias correspondientes, hasta que la absorbancia sea menor de 0,235.

3.4. Fuentes de recopilacion de informacion.

Se obtendra de fuentes primarias, con la toma de las muestras para el posterior andlisis de las
variables, se utiliz6 las fuentes secundarias como revistas online y evidencia cientifica

comprobable y documentada para la complementacion del documento.

3.5. Disefio de la investigacion.

Para la primera fase de la investigacion se utilizé un disefio experimental completamente al azar
con tres tratamientos y seis repeticiones. Se aplico la prueba de rangos mdltiples de Tukey

(p<0.05), ademas los datos de analizaran en el programa INFOSTAT.

3.5.1. Modelo Estadistico Matematico.

A continuacion, se detalla el modelo matematico del disefio experimental:

Yij= U+ ai + &jj
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Donde:

1: 1,2... tratamientos.

j: 1,2,... repeticiones

Yij = Valor de la variable respuesta
M = Media general

0 = Efecto del tratamiento

€ij= Error experimental

3.5.2. Analisis de varianzas.

Tabla 6. Andlisis de varianza

Fuente de variacion Grados de libertad
Tratamiento t—1 2
Error experimental tx (r-1) 15
Total txr-1 17

Elaborado: Autora

3.5.3. Poblacidén y muestra.

La poblacion que se considerd para la investigacion correspondio al total de la miel existente en
cada uno de los sectores establecidos (Quinsaloma, Mocache y Buena fé) y para los analisis se
obtuvieron seis muestras al azar de la ya envasada miel en las presentaciones comerciales. Los

analisis que correspondieron para esta investigacion son los siguientes:
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3.5.3.1.Composicion quimica y analisis microbiologicos.

Tabla7. Composicion quimica y analisis microbioldgicos.

Tratamientos 3
Repeticiones 6
Unidades experimentales 1

Elaborado: Autor

3.5.3.2. Tratamientos en la investigacion.

Se detall6 los tratamientos donde se realizd la investigacion para evaluar la composicion

quimica, microbioldgica y analisis organoléptico.

Tabla 8. Tratamientos para la evaluacion de la composicion quimica microbioldgica y

evaluacion organoléptica.

T1. Miel de abeja recolectada  T2. Miel de abeja recolectada T3.Miel de abeja
en el sector A1(Mocache) en el sector A2 (Buena Fe) recolectada en el sector A3

(Quinsaloma)

6 Repeticiones 6 Repeticiones 6 Repeticiones

Elaborado: Autor

3.6. Instrumentos de investigacion.

En este trabajo de investigacion se realizd analisis fisico-quimicos, microbiolégicos y
organolépticos de la miel de abeja, recolectadas en tres zonas de la Provincia de Los Rios (Buena
Fe, Mochache y Quinsaloma)

Como instrumentos de investigacion se analizo el efecto de las variables:

3.6.1. Variables de composicién fisico-quimica.

e Densidad Relativaa 27°C
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e Humedad

e Azucares totales

e Acidez

e Solidos Insolubles
e Ceniza

e HMF

e Numero de diastasa

e Grados brix

3.6.2. Variables microbiologicas

e Mohos y levaduras
3.6.3. Variables organolépticas

e Color
e Olor

e Sabor

3.7. Tratamiento de datos.

Se aplico la prueba de rangos maltiples de Tukey (p<0.05), ademas los datos de analizaran en
el programa INFOSTAT.

3.8. Recursos humanos y materiales

Se conto con colaboradores que estaran presentes en los diferentes procesos de la investigacion.
»  Ingeniero Edgar Pinargote Mendoza M.Sc, Director del proyecto de investigacion.
»  Dr. José Zamora Laborde, Gerente general de Laboratorios JOZALAB.

> Estudiante Valeria Elizabeth Barrezueta Soria.

A continuacion se detallan los materiales usados a lo largo de la investigacion.

Materiales.
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Se utilizaron mieles, provistas por productores nacionales del sector norte de la provincia de

Los Rios, las determinaciones se realizaron sobre un total de 18 muestras recolectadas en 3

sectores diferentes.

Equipos

Refractometro.
Bafio Maria.
TermoOmetro.
Agitador magnético.
Potenciometro.
Estufa

Desecador

Mufa.

Lampara de rayos infrarrojos.

Espectrofotometro.

Materiales de vidrio

Picndémetro
Matraces aforados
Probetas graduadas
Matraz Erlenmeyer.
Pipetas

Buretas

Frascos de Vidrio
Varilla de Agitacion
Tubos Digestores
Bureta

Crisol fino de vidrio

Balones aforados

Materiales otros
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Papel Filtro

Balanza analitica, sensible al 0.1 mg
Agua Destilada

Capsula de platino o de silice.

Cronometro.

Reactivos

Dicromato de sodio.

Dicromato de potasio.

Acido sulfarico concentrado.
Solucién de azul de metileno al 0.2%.
Solucidn patron de azucar invertido.
Sacarosa pura.

Acido clorhidrico.

Hidroxido de sodio.

Solucion de ferrocianuro de potasio.
Acetato de zinc.

Bisulfato de sodio.

Yodo

Yoduro de potasio.

Cloruro de sodio.

Acetato de sodio.”
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CAPITULO IV

RESULTADOS Y DISCUSION



4. Resultados de los analisis fisico-quimicos.

Las caracteristicas fisico-quimicas de las mieles de abeja estan relacionadas con el origen,
influye las caracteristicas geogréaficas, clima entre otros.
A continuacion se presentan los andlisis fisico-quimicos para los tres tipos de miel de abeja

estudiados: Mocache, Buena Fe y Quinsaloma.

4.1. Analisis fisico-quimicos de miel de abeja recolectada en la zona norte de

la provincia de Los Rios.

En la Tabla 9, se observé que la miel de abeja recolectada en los diferentes sectores registraron
los valores més altos de densidad mayor, azucares totales, en HMF y humedad el tratamiento 3,
numero de diastasa tuvo una ligera variacion no representiva entre los tres tratamientos, grados
brix los valores se mantuvieron con una ligera variacion, , en acidez el tratamiento dos y tres
expresaron los mismos valores, mientras que en solidos insolubles expresaron diferentes valores

entre los tres tratamientos.

Tabla 9. Promedio de analisis fisico quimico de la miel de abeja recolectada en la zona norte

de la provincia de Los Rios.

Miel de Abeja recolectada en la Zona Norte de la Provincia de Los Rios

Parametros

Mocache Buena Fe Quinsaloma
Densidad 1,29 1,37 1,38
Azucares s 65,65 66,53 67,98
Cenizas 0,66 0,66 0,70
HMF 34,02 34,94 33,20
Numero de Diastasa 6,63 6,77 6,57
Grados Brix 32,83 33,50 33,83
Humedad 19,80 20,43 20,77
Acidez 30,07 30,45 30,45
Solidos Insolubles 0.44 0.45 0.46
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Fuente: Laboratorio JOZALAB
Elaborado: Autor

4.2. Analisis microbiolédgicos de miel de abeja recolectada en la zona norte

de la provincia de Los Rios.

Para la valoracion microbioldgica de la Miel de abeja de los diferentes sectores de la Zona

Norte, dichos resultados se expresan en la Tabla 10.

La miel como un producto de origen animal contiene una flora microbiana propia de ella misma,
la de mayor contenido es de mohos y levaduras, que podria crecer dependiendo de los factores
con los cuales se haya cosechado, este andlisis nos ayuda a demostrar que la miel ya envasada

no contiene contaminantes microbiol6gicos, asegurando que es un producto inocuo.

Tabla 10. Resultados de los parametros microbiolégicos de la miel de abeja en los diferentes

sectores de la zona norte de la provincia de Los Rios.

Miel de Abeja recolectada en la Zona Norte de la Provincia de Los
Parametros Rios

Mocache Buena Fe Quinsaloma
Levaduras y Mohos
< 1X10?! < 1Xx10?% < 1Xx10?

Fuente: Laboratorio JOZALAB
Elaborado Autor

En la interpretacion de resultados, si no hay desarrollo de las colonias en las placas sembradas
se expresa el resultado de la siguiente manera:
< 1x10?!

Esto nos indica que no se encontraron unidades formadoras de colonias en las muestras

analizadas.
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4.2.1. Densidad.

En la figura N°3 se presentan los resultados obtenidos para esta caracteristica, se realizaron 6
repeticiones por cada tratamiento. Muchos factores son los que ayudan a que la densidad de la
miel disminuya entre ellos zona himeda, vida de anaquel prolongada, método de extraccion, etc
(36).

1,4
1,35
1,3

1,25

Densidad

ET1. Mocache (A) @ T2.Buenafe(B) i T3.Quinsaloma (A)(B)

Figura N2 3. Densidad en miel de abeja de la zona norte de la provincia de Los Rios

Fuente: Laboratorio Jozalab

Elaborado: Autor

En la Norma INEN 1572, se establecié que la Densidad de la miel debe contener un minimo de
1.39. Para este pardmetro la miel recolectada en los tres sectores no cumplen con la norma, como
se puede observar los valores de los sectores de Quinsaloma (1.38) y Buena Fe (1.37), contienen

los mismos valores mientras que en Mocache tuvo una densidad menor (1.29).

65



4.2.2. Azucares totales reductores.

En la figura N°4 se presentan los resultados obtenidos para esta caracteristica, se realizaron 6
repeticiones por cada tratamiento.

68
67,5
67
66,5
66
65,5
65
645 =~

Azucares Totales

B T1. Mocache (A)  ®mT2. Quinsaloma (A) T3. Buena Fe (A)

Figura N2 4. Azucares totales en miel de abeja de la zona norte de la Provincia de Los Rios.
Fuente: Laboratorio Jozalab.

Elaborado: Autor.

Los azucares reductores son aquellos que poseen su grupo carbonilo (grupo funcional) intacto,
y que a traves del mismo pueden reaccionar como reductores con otras moléculas. Todos los

monosacaridos son reductores en especial la glucosa.

En la Norma INEN 1572, se establecié que los azucares reductores de la miel debe contener un
minimo de 65. Para este parametro la miel recolectada en los tres sectores cumplen con la norma,

como se puede observar que el valor de Quinsaloma fue el mas elevado

La norma Mexicana NMF-036-981 establece como valor minimo de azucares totales 63.88%
(9/100g); mientras que la norma argentina en el capitulo X, articulo 783 establece como valor
minimo en azucares de 65%.

Este parametro estd dentro de los rangos permitidos de la norma Ecuatoriana, Mexica y
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Argentina.

4.2.3. Cenizas.

En la figura N°5 se presentan los resultados obtenidos para esta caracteristica, se realizaron 6
repeticiones por cada tratamiento. El residuo inorganico no volatil después de la incineracion

de la miel es lo que se conoce como minerales (cenizas).

0,7
0,69
0,68
0,67
0,66

0,65
0,64 -”/ S

T1. Mocache (A) T2.Buena fe (A) T3. Quinsaloma (A)

, /

-

m CENIZA

Figura N2 5. Cenizas en miel de abeja de la zona norte de la provincia de Los Rios.

Fuente: Laboratorio Jozalab.
Elaborado: Autor.

En la Norma INEN 1572, se establecié que la miel debe contener un contenido de ceniza
méaximo de 0.5%. Para este parametro las mieles recolectadas en los tres sectores no cumplen
con la norma, como se puede observar los valores de los sectores de Mocache y Buena Fe (0.66),

contienen los mismos valores mientras que en Buena Fe (0.7) tuvo un ligero incremento.
La Norma Mexicana establece como valor maximo de cenizas de 0.60%, en las cenizas se

expresa el contenido de sales minerales y es proporcional al tono de la miel, mieles mas oscuras

poseen mayor contenido de minerales y viceversa (37).
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4.2.4. Hidroximetilfurfural (HMF)

En la figura N°6 se presentan los resultados obtenidos para esta caracteristica, se realizaron 6
repeticiones por cada tratamiento.

35
345 |

34

33,5 |

32,5 _
EY) vy

T1. Mocache (A) o — . ,
T2. Buena fe (A) B
T3. Quinsaloma
(A)

= HMF

Figura N@ 6. HMF en miel de abeja de la zona norte de la provincia de Los Rios.
Fuente: Laboratorio Jozalab.
Elaborado: Autor.

En la Norma Inen 1572, se estableci6 que la miel debe contener un contenido de HMF méaximo

de 40%. Para este parametro las mieles recolectadas en los tres sectores cumplen con la norma.
El valor menor se registré en Quinsaloma (33.2).

Este compuesto se forma por la accidn del calor sobre la glucosa y fructosa. En el proceso se
pierden dos moléculas de agua desde la fructosa. A temperatura ambiente el contenido de HMF
aumenta espontaneamente con el paso de los dias, su incremento varia segun la zona (38). El
HMF no es un compuesto normal de la miel, es un aldehido ciclico que se forma a temperatura
ambiente, cuando comienza el proceso de deshidratacién de la fructosa en un medio acido, este

proceso se ve acelerado con el calentamiento o el almacenamiento a temperaturas altas. (7)
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4.2.5. Numero de diastasa.

En la figura N°7 se presentan los resultados obtenidos para esta caracteristica, se realizaron 6
repeticiones por cada tratamiento.

6,8

6,75 |

6,7
6,65 |
6,6 |

6,55

6,5 | )
6,45 L-__

T1. Mocache (A) T
T2. Buena Fe (A)

T3. Quinsaloma (A)

® Numero de Diastasa

Figura N 7. Numero de diastasa en miel de abeja de la zona norte de la provincia de Los
Rios.

Fuente: Laboratorio Jozalab.
Elaborado: Autor.

En la Norma INEN 1572, se estableci6é que la miel debe contener un contenido de diastasa
minimo de 8. Para este parametro las mieles recolectadas en los tres sectores no cumplen con la
norma. El valor menor se registr6 en Buena Fe y el mayor en Mocache.

En la norma argentina se establece que el indice de diastasa minimo sera de 8, mientras que en

la norma mexicana se establece un maximo de 4. Esta enzima es muy sensible al calentamiento.

Bajos niveles de diastasa en la miel son usados como indicador de que la miel fue
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sobrecalentada. (21)

4.2.6. Grados Brix.

El promedio de Grados Brix entre los tres tratamientos no mostro diferencia significativa, pero

el valor mas alto lo registro el tratamiento 3 proveniente de Buena fe.

34
33,8
33,6
33,4
33,2

33
32,8
32,6
32,4
32,2

T1. Mocache (A)

T2. Buena Fe (A)

= GRADOS BRIX

T3. Quinsaloma (A)

Figura N2 8. Grados brix en miel de abeja de la zona norte de la provincia de Los Rios.

Fuente: Laboratorio Jozalab.

Elaborado: Autor.

Son una unidad de cantidad (simbolo °Bx) y sirven para determinar el cociente total de materia

seca (generalmente azUcares) disuelta en un liquido. (9)
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4.2.7. Humedad.

En la figura N°9 se presentan los resultados obtenidos para esta caracteristica, se realizaron 6

repeticiones por cada tratamiento.

20,8
20,6
20,4
20,2

20
19,8
19,6
o

- -

19,4 Y )
19,2 pd S

T1. Mocacha (A) T2. Buena fe (A) T3. Quinsaloma (A)

B HUMEDAD

Figura N2 9. Humedad en miel de abeja de la zona norte de la provincia de Los Rios.

Fuente: Laboratorio Jozalab.

Elaborado: Autor.

En la Norma Inen 1572, se establecidé que la miel debe contener un contenido de humedad
maximo de 20%. Para este parametro la miel recolectada en el sector de Mocache (19.8%)
cumple con la norma establecida, al contrario de la miel de Quinsaloma (20.77%) y Buena fe
(20.43%) no cumple con los pardmetros. Como podemos observar los resultados no mostraron

diferencias significativas y son muy similares entre si.

Los contenidos de humedad varian por diferentes factores, depende de la zona geogréfica, en
este caso podria variar de 16.2% a 21.5%, estos valores altos se pueden atribuir a una miel de

parcial maduracion, o fue extraida de un ambiente himedo. Este factor puede aumentar durante
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su extraccion y almacenamiento debido a sus propiedades higroscopicas (37).

4.2.8. Acidez.

En la figura N°10 se presentan los resultados obtenidos para esta caracteristica, se realizaron 6

repeticiones por cada tratamiento.

ACIDEZ

30,5
30,4
30,3
30,2
30,1

30
29,9 e
29,8 “

T1. Mocache (A) T2. Buena Fe (A) T3. Quinsaloma (A)

m ACIDEZ

Figura N2 10. Acidez en miel de abeja de la zona norte de la provincia de Los Rios.

Fuente: Laboratorio Jozalab.

Elaborado: Autor.

La acidez es un factor importante ya que influye en su sabor y ayuda a la conservacion, una de
las causas por las cual aumenta la acidez es por el proceso de fermentacion, como limite maximo
de acidez es de 40 miliequivalentes/kg aunque algunas mieles tienen una acidez natural mas
elevada (36).

El &cido metanoico, también llamado acido férmico, es un acido organico de un solo atomo de
carbono, y por lo tanto el mas simple de los &cidos organicos. Este acido es el que encontramos

en la miel.
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4.2.9. Solidos insolubles.

En la figura N°10 se presentan los resultados obtenidos para esta caracteristica, se realizaron 6
repeticiones por cada tratamiento.

Solidos Insolubles

0,46
0,458
0,456
0,454
0,452
0,45
0,448
0,446 /

0,444

T1. Mocache (A) T2. Buena fe (A) T3. Quinsaloma (A)

m Solidos Insolubles

Figura N2 11. Solidos insolubles en miel de abeja de la zona norte de la Provincia de Los Rios.
Fuente: Laboratorio Jozalab.

Elaborado: Autor.

En la Norma INEN 1572, se establecié que la miel debe contener un contenido de solidos
insolubles maximo de 0.2%. Para este parametro las mieles recolectadas de los diferentes

sectores no cumplen con las caracteristicas de la norma Ecuatoriana.
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4.3. Analisis Organoléptico.

Unas gamas variadas de flores atraen a las abejas, esto origina una multiplicidad de sabores y
aromas. El sabor caracteristico de la miel incluye un minimo de acidez, en cuanto al color esta
varia desde los tonos blancos hasta un ambar oscuro, de acuerdo al origen floral, geogréfico y

estacional (39).

4.3.1. Olor

Para el olor se establecieron dos parametros floral y frutal, el tratamiento 2 de Quinsaloma
presento un aroma frutal predominante, mientras que los dos tratamientos su caracteristica

predominante fue el aroma floral.

T1. Mocache T2. Buena Fe T3. Quinsaloma

=¢=FLORAL FRUTAL

Figura N2 12. Analisis Organoleptico Olor en Miel de abeja de la Zona Norte de la Provincia

de Los Rios.

Elaborado: Autor.
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4.3.2. Color.

En cuanto al color el tratamiento 1 y 3 presentaron como caracteristica principal un color claro,

mientras que el tratamiento 2 su caracteristica principal fue el oscuro.

10

A N 00 ©

T1. Mocache T2.Buena Fe T3. Quinsaloma

=¢—Claro Oscuro

Figura N2 13. Analisis organoleptico color en miel de abeja de la zona norte de la provincia de

Los Rios.

Elaborado: Autor.

El color de la miel abarca desde casi incoloro hasta pardo o pardo oscuro, esto se debe a
cantidades infimas de pigmentos entre ellos carotenoides, clorofila y xantofila todos pigmentos
propios de plantas. A su vez las condiciones de los panales aumentan la coloracién natural de la

miel (viejos o muy oscuros). (40)

75



4.3.3. Sabor.

En cuanto al sabor los tres tratamientos presentaron como caracteristica principal el sabor dulce.

Siendo el tratamiento 2 el valor mas bajo con un promedio de 6.5 entre todas sus repeticiones.

T1. Mocache

T2. Buena Fe

==0==Dulce

Amargo

T3. Quinsaloma

Figura N2 14. Analisis organoleptico sabor en miel de abeja de la zona norte de la Provincia de

Los Rios.

Elaborado: Autor.

El sabor varia de acuerdo al tipo de flor, regidn geografica y de caracteristicas climaticas. Uno

de los acidos que ayuda a esta propiedad es la del &cido gludnico, pero en grandes cantidades

podria acidificar la miel. (41)
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CAPITULO V

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES



. Conclusiones

La miel producida en la zona norte de la provincia de los Rios, contiene caracteristicas

propias, siendo aceptada en su totalidad en analisis organolépticos, de sabor muy dulce.

e Las mieles de los sectores analizados no presentaron diferencias significativas, por
cuanto las zonas en donde fueron cosechadas cuentan con condiciones climaticas muy

similares, por cuanto sus caracteristicas, indican similitud entre ellas.

e Lahumedad de las muestras se vio afectada, aunque es una variacion minima esto podria

ser por el manejo postcosecha.

e Los niveles altos de solidos insolubles, nos refleja que tenemos restos de cera, polen,
propoleos, esto podria ser por un mal filtrado de la miel.

e Los niveles microbioldgicos no se encontrd presencia de microorganismos, mohos y

levaduras.
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Recomendaciones.

La miel es un compuesto de caracteristicas variables, ya que influyen muchos factores
para que se modifiquen sus caracteristicas, usar envases adecuados para la conservacion,
el método de extraccion, el almacenamiento y demas, si se lo realiza con cuidado esto

no afectara al producto final.

Los parametros de la miel recolectada en la zona norte de la provincia de Los Rios; se
encuentran dentro de la norma Argentina y Mexicana, se deberia continuar investigacion

ya que podria ser un producto a exportarse en gran escala.

Realizar investigaciones durante la vida de anaquel de miel de abeja, para determinar y

comparar las caracteristicas de las demas zonas de la provincia de Los Rios.

Almacenar la miel en un lugar donde la temperatura no alcance una temperatura mayor
a 22°C. El almacenamiento influye en las caracteristicas por esto un buen manejo post

cosecha nos asegura mantener los parametros en niveles manejables.
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ANEXOS

Anexo 3. Alzas con colmenas instalaAnexo 4. Desoperculado de alzas.
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Anexo 5. Apiario Anexo 6. Presentaciones para la comercializacion de miel de

abeja.

Anexo 7. Muestras por sector y por repeticion.
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== RESULTADOS

O SN PARAMETROS METODO RESULTADOS |  Unided | IMCeridumbre

Levaduras y Mohos* | AOAC 100401 <1x10' UFC/ml s

Densidad* NTE INEN 1632 1.28 . =

Azucares Totales* | NTE INEN 1633 66.8 % en masa —

B Cenizas* NTE INEN 1636 69 %enmasa = —

MIEL DE ABEJA, HMF* NTE INEN 1637 339 mg/Kg -

REEC,:_OSLEES-ISS ?\f‘" Numero de Diastasa® | NTE INEN 1638 6.6 5 i

(MOCACHE) Grados Brix* | REFRACTOMETRIA 33 i i

Humedad® NTE INEN 1632 205 % en masa o

Acidez* NTE INEN 1634 30.0 meq/1000g s

Sélidos Insolubles* | NTE INEN 1635 45 % en masa —

Anexo 8. Tabla de resultados Tratamiento 1 Repeticion 1

RESULTADOS
IDENTIFICACIONDE | parameTROS METODO  |eesuttanos| unideg | Inceridumbre
Levaduras y Mohos* | AOAC 100401 | <1x10' | UFC/ml -
Densidad® NTE INEN 1632 127 : i
Azucares Totales® | NTE INEN 1633 653 | %enmasa| -
Cenizas* NTEINEN1636 | 068 | %enmasa|
s R HMF* NTE INEN 1657 335 mg/Kg o
“%"L%nggg‘,{f" Numero de Diastasa® | NTE INEN 1638 68 s -
(MOCACHE) Grados Brix*  |REFRACTOMETRIA| 33 . -
Humedad* NTE INEN 1632 201 % en masa | -
Acidez* NTE INEN 1634 302 | megi000g  —
Sélidos Insolubles* | NTE INEN 1635 44 %enmasa = —
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RESULTADOS

e = |  PARAMETROS METODO RESULTADOS |  Unideg | Inoertidumbre
Levaduras y Mohos* | AOAC 100401 <1x10' UFC/m -
Densidad* NTE INEN 1632 1.24 - -
Azucares Totales* NTE INEN 1633 65.1 % en masa -
Cenizas* NTE INEN 1638 0.66 % en masa -
MIELTSéR:BEJJ\ HMF* NTE INEN 16837 339 ma/Kg —
R R o= | Numero de Diastasa” | NTEINEN1638 | 638 : =
(MOCACHE) Grados Brix* | REFRACTOMETRIA 33 : -
Humedad* NTE INEN 1632 20.2 % en masa -
Acidez* NTE INEN 1634 30.1 meq/1000g 2
Sdlidos Insolubles* | NTE INEN 1635 45 % en masa -
Anexo 10. Tabla de resultados Tratamiento 1 Repeticion 3.
T RESULTADOS
sl PARAMETROS METODO RESULTADOS |  Unided | IMcertidumbre
Levaduras y Mohos* | AOAC 100401 <1x 10 UFC/ml -
Densidad* NTE INEN 1632 1.25 - —
Azucares Totales* NTE INEN 1633 64.8 % en masa -—
Cenizas™ NTE INEN 1636 065 % en masa | -
T o HMF* NTE INEN 1637 33.8 mg/Kg =
REg_os"ggggng Numero de Diastasa® | NTE INEN 1638 66 . —
(MOCACHE) Grados Brix* | REFRACTOMETRIA 33 : .
Humedad* NTE INEM 1632 199 % en masa -
Acidez" NTE INEMN 1624 29.8 meg/1000g -
Sdélidos Insolubles* NTE INEN 1635 44 % en masa -

Anexo 11. Tabla de resultados Tratamiento 1 Repeticidn 4.
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RESULTADOS

IDENTIFICACIONDE | paRAMETROS METODO  |pesuitapos | Unided | IMceMidumbre
Levaduras y Mohos* | AOAC 100401 <1 x10' UFCiml -
Densidad* NTE INEN 1632 1.33 - —
Azucares Totales* | NTE INEN 1633 65.8 % en masa -
Cenizas* NTE INEN 1636 0.64 % en masa -
M|ELEE.RASQEJA HMF* NTE INEN 1637 342 mg/Kg —
RECOLECTADO BN |- o e men 6% | 64 : -
(MOCACHE) GradosBrix* | REFRACTOMETRIA| 33 - ot
Humedad* NTE INEN 1632 194 % en masa -
Acidez* NTE INEN 1634 295 meq/1000g -
Sdlidos Insolubles* | NTE INEN 1635 45 % en masa -
Anexo 11. Tabla de resultados Tratamiento 1 Repeticidn 5.
= RESULTADOS
IDENTIFICACIONDE | paRAMETROS METODO | cesuntanos| nidad | InComidumbre
Levaduras y Mohos* AOAC 100401 <1 x 10" UFC/mi | —
Densidad” NTE INEN 1632 1.38 - ==
Azucares Totales* NTE INEN 1633 66.1 % en masa —
Cenizas*® NTE INEN 1636 0.61 % en masa —
M|ELgéR:3w\ HMF* NTE INEN 1837 348 mg/Kg —
RESLOSLEESJQRD(L_EN Numero de Diastasa® | NTE INEN 1638 66 - —_
MOCAIE) Grados Brix* | REFRACTOMETRIA| 32 : =
Humedad* NTE INEN 1632 18.7 % en masa | —
Acidez* NTE INEN 1634 30.8 meq/1000g —
Solidos Insolubles* | NTE INEN 1635 0.44 % en masa -

Anexo 12. Tabla de resultados Tratamiento 1 Repeticién 6.
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RESULTADOS
IDENTIFICACIONTE | paRAMETROS METODO RESULTADOS |  Unideq | InCertidumbre
Levaduras y Mohos* | AOAC 100401 <1x10' UFC/ml -
Densidad" NTE INEN 1632 1,38 : =
Azucares Totales* | NTE INEN 1633 643 | %enmasa =
Cenizas* NTE INEN 1636 0,58 % en masa -
MIEL DE ABESA HMF* NTE INEN 1637 384 moKg | —
R roraa | Numero de Diastasa® | NTE INEN 1638 7.2 : o
(BUENA FE) Grados Brix* | REFRACTOMETRIA 34 - =
Humedad®* NTE INEN 1632 216 %enmasa | —
Acidez* NTE INEN 1634 324 meg/1000g |  —
Sélidos Insolubles® | NTE INEN 1635 0,48 % en masa =

Anexo 13. Tabla de resultados Tratamiento 2 Repeticidn 1.

RESULTADOS
N eaTe = |  PARAMETROS METODO RESULTADOS | Unidad | Incortidumbre
Levaduras y Mohos* | AOAC 100401 | <1 x10' UFC/mi -
Densidad® NTE INEN 1632 125 . -
Azucares Totales* | NTE INEN 1633 66.1 %enmasa =~ —
Cenizas® NTE INEN 1636 0.65 % en masa -
- - HMF* NTE INEN 1637 33.9 mg/Kg o
R EcToR 2z | Numero de Diastasa* | NTEINEN 1638 | 65 W SE
(BUENAFE) Grados Brix* | REFRACTOMETRIA 33 . e
Humedad® NTE INEN 1632 186 % en masa -
Acidez* NTE INEN 1634 28.9 meq/1000g =
Sélidos Insolubles* | NTE INEN 1635 44 % en masa -

Anexo 14. Tabla de resultados Tratamiento 2 Repeticidn 2.
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RESULTADOS
IDENTIICACIONDE | PARAMETROS METODO RESULTADOS |  Unideg | Incertidumbre
Levaduras y Mohos* | AOAC 100401 <1 x10' UFC/mi ‘ -
Densidad* NTE INEN 1632 1.44 s -
Azucares Totales™ NTE INEN 1633 65.7 % en masa -
— Cenizas* NTE INEN 1636 0.66 % en masa -
MIEL DE ABEJA HMF* NTE INEN 1637 a7.2 mg/Kg e
R roR s ¥ | Numero de Diestasa® | NTE INEN 1638 6.9 - -
(BUENA FE) Grados Brix* | REFRACTOMETRIA| 330 . =
Humedad* NTE INEN 1632 195 % en masa -
Acidez* NTE INEN 1634 30.1 meq/1000g —
Séhdog Insolubles* | NTE INEN 1635 0.45 % en masa -
Anexo 15. Tabla de resultados Tratamiento 2 Repeticion 3.
RESULTADOS
}
IDENTIFICACION DE r
CLIENTE PARAMETROS METODO RESULTADOS Unidad Incertidumbne
Levaduras y Mohos* | AOAC 100401 <1x10* UFCIml -
Densidad* NTE INEN 1632 1.3 - -—
Azucares Totales™ NTE INEN 1633 67.1 % en masa ---
Cenizas* NTE INEN 1636 0.61 % en masa -
T2-R4
MIEL DE ABEJA HMF* NTE INEN 1637 335 mg/Kg s
RECOLECTADO EN X
EL SECTOR Az | Numero de Diastasa® | NTE INEN 1638 6.7 - -
(BUENAFE) Grados Brix* | REFRACTOMETRIA 32 ] e
Humedad* NTE INEN 1632 204 % en masa -
Acidez* NTE INEN 1634 302 meqg/1000g -
Sélidos Insolubles* | NTE INEN 1635 46 % en masa -

Anexo 16. Tabla de resultados Tratamiento 2 Repeticion 4.
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RESULTADOS

N CLENTE = | PARAMETROS METODO | ResuLTADOS | Unidac | meertidumbre
Levaduras y Monos* | AOAC 100401 <1 x 10 UFC/ml -
Densidad* NTE INEN 1632 1.42 - -
Azucares Totales* NTE INEN 1633 67.8 % en méasa -
Cenizas*® NTE INEN 1636 0.73 % en masa —
MIELEER:BEJA HMF* NTE INEN 1637 331 mg/Kg —
R%ﬁ%gggg %N Numero de Diastasa® | NTE INEN 1638 66 . -
(BUERATE) Grados Brix* | REFRACTOMETRIA 34 : i
Humedad* NTE INEN 1632 211 % en measa —
Acidez* NTE INEN 1634 30.2 meq/10C0g —
- Sdlidos Insolubles* | NTE INEN 1635 45 % en masa —
Anexo 17. Tabla de resultados Tratamiento 2 Repeticidn 5.
i RESULTADOS
IDENTIFICACONDE | PARAMETROS METODO RESULTADOS |  Unided | 'Moertidumbre
Levaduras y Mohos* | AQAC 100401 <1 x10' UFC/mi —
Densidad* NTE INEN 1632 1.41 - —
Azucares Totales* NTE INEN 1633 682 % en masa —
Cenizas* NTE INEN 1636 071 % en masa -
MlﬂTgéR:BﬂA HMF* NTE INEN 1637 334 mg/Kg —
“&%fggggf" Numero de Diastase* | NTE INEN 1638 6.7 - —
(BUENA FE) Grados Brix* | REFRACTOMETRIA 35 = s
Humedad* NTE INEN 1632 214 % en masa -
Acidez* NTE INEN 1634 308 meqg/1000g -
Sélidos Insolubles® | NTE INEN 1635 48 % en masa —

Anexo 18. Tabla de resultados Tratamiento 2 Repeticidn 6.
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RESULTADOS

IDENTIFICACIONDE | PaRAMETROS METODD,  |asiansan| igacs !lmmm
Levaduras y Mohos* | AOAC 100401 <1 x 10 UFC/m! | -
Densidad* NTE INEN 1632 142 - -
Azucares Totales* | NTE INEN 1633 68.0 % en masa -
Cenizas® NTE INEN 1636 071 % en masa -
mELT|)3éRA135M HMF* NTE INEN 1637 335 mg/Kg —
REECI:_O ;gccgﬁ?u Numero de Diastasa® | NTE INEN 1638 68 - -
(QUINSALOMA) Grados Brix* | REFRACTOMETRIA 34 ; e
Humedad* NTE INEN 1632 210 % en masa | —
Acidez* NTE INEN 1634 30.9 meq/000g ,  —
Sdlidos Insolubles* | NTE INEN 1835 45 % en masa -
Anexo 19. Tabla de resultados Tratamiento 3 Repeticion 1.
MEDVUL | AV
e 'C | PaRAMETROS VETODO | nesutTADOS |  Unided | IMCSCumDRS
Levaduras y Mohos® |  ADAC 100401 «1x10' UFCaml —
Densidad® NTE INEN 1632 139 - -
Axucares Totsles*® NTE INEN 16833 678 % en masa -
Cenzas® NTE INEN 1636 -EQ % en masa -
uen.?e?asy HMF* NTE INEN 1637 330 mg/Kg -
REW" Numero de Diastasa® | NTE INEN 1638 66 - -
(QUINSALOMA Gracdos Br* | REFRACTOMETRIA 34 - -
Humedad* NTE INEN 1632 207 % en masa —
Acidez* NTE INEN 1634 305 meq/1000g -
Soidos Insolubles® | NTEINEN 1635 | 46 | %enmasa| —

Anexo 20. Tabla de resultados Tratamiento 3 Repeticion 2.
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i RESULTADOS
T = |  PARAMETROS METODO | pesuLtADos | Unideg | 'Meertidumbre
Levaduras y Mohos* | AOAC 100401 <1 x 10’ UFC/ml -
Densidad*® NTE INEN 1632 1.31 - —
Azucares Totales* | NTE INEN 1633 67.1 % en masa —
Cenizas* NTE INEN 1636 0.70 % en masa —
MlELTDaﬁBE.h\ HMF* NTE INEN 1837 332 mg/Kg —
ReéosfggdAg%,EN Numero de Diastasa® | NTE INEN 1638 6.5 - —
(QUINSALOMA) Grados Brix* | REFRACTOMETRIA 33 " =
Humedad* NTE INEN 1632 204 % en masa -
Acidez* NTE INEN 1634 304 meq/1000g -
Sélidos Insolubles® | NTE INEN 1635 46 % en masa —
Anexo 21. Tabla de resultados Tratamiento 3 Repeticion 3.
RESULTADOS
IDENTIFISACIONUE | PARAMETROS METODO  |pesuitaDos | Unideg | InCertidumbre
Levaduras y Mohos* | AQAC 100401 <1 x 10! UFCiml -
Densidad* NTE INEN 1632 1.40 - —
Azucares Totales* NTE INEN 1633 67.9 % en masa —
Cenizas® NTE INEN 1636 0.70 % en masa -
MIEL1!’)3-E?BEJA HMF* NTE INEN 1837 331 mg/Kg —
REEioé'gg&P %g" Numero de Diastasa™ | NTE INEN 1638 6.5 - -
(QUINSALOMA Grados Brix* | REFRACTOMETRIA 34 - —
Humedad* NTE INEM 1632 209 % en masa -
Acidez* NTE INEN 1634 304 meq/1000g -
Sélidos Insolubles* | NTE INEN 1635 48 % en masa -

Anexo 22. Tabla de resultados Tratamiento 3 Repeticidn 4.
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RESULTADOS
- PARAMETROS METODO RESULTADOS |  Unidad | Ieertidumbre
Levaduras y Mohos* |  AOAC 100401 <1 x 10" UFC/mi —
Densidad* NTE INEN 1632 1.39 - -
Azucares Totales® | NTE INEN 1633 68.0 % en masa | -
Cenizas® NTE INEN 1636 0.69 % en masa —
WELT(?-ER:BEJA HMF* NTE INEN 1837 333 ma/Kg -
“g;gglm?" Numero de Diastasa® | NTE INEN 1638 66 - —
(QUINSALOMA) Grados Brix* | REFRACTOMETRIA 34 & -
Humedad* NTE INEN 1632 208 % en masa -
Acidez* NTE INEN 1634 30.7 meq/1000g | = —
Sélidos Insolubles* | NTE INEN 1635 48 % en masa —
Anexo 23. Tabla de resultados Tratamiento 3 Repeticion 5.
s RESULTADOS
DEN T ICACE N € | PARAMETROS METODO RESULTADOS |  Unideq | IMcertidumbre
Levaduras y Mohos® | AOAC 100401 <1 x 10" UFC/ml -
Densidad* NTE INEN 1632 1.38 - -
Azucares Totales* | NTE INEN 1633 69.1 % en masa —
Cenizas* NTE INEN 1636 0.72 % en masa —
MIEL?I;R:BEJA HMF* NTE INEN 1637 331 mg/Kg -
R Rt | Numero de Diastesa® | NTEINEN 1636 | 6.4 - -
(QUINSALOMA) Grados Brix* | REFRACTOMETRIA 34 B _
Humedad* NTE INEN 1632 20.8 % en masa —
Acidez* NTE INEN 1634 298 meq/1000g -
Solidos Insolubles® | NTE INEN 1635 45 % en masa ---

Anexo 24. Tabla de resultados Tratamiento 3 Repeticidn 6.
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6. REQUISITOS

6.1 La miel de abejas ensayada de acuerdo a las normas correspondientes debe cumplir con los
requisitos establecidos en la Tabla 1.

TABLA 1. Especificaciones de la miel de abejas.

METCODOS DE
REQUISITOS UNIDADES CLASE CLASE I ENSAYO
Minimo | Maximo | Minimo | Maximo

Densidad relativa a 27 C 138 - 137 - INEN 1 632
Azlicares reductores
totales oS MiESA 65 - 60 - INEN 1 633
Sacarosa %o en masa - 5 - 7 IMEN 1 633
Relacion fructuso
glucosa - 1,0 - 1,0 - IMEN 1633
Humedad % &N Mmasa - 20 - 23 INEN 1 532
Acidez me1000g - 40 - 40 INEN 1634
Sdlidos insolubles % enmasa |- 0,2 - 05 INEM 1 635
Cenizas % En masa | - 05 - 05 INEM 1 636
HMF* mig'kg - 40 - 40 IMEN 1637
Mimero de diastasa™ - 8 - 7 - INEN 1 538
*  Em miel de abejas de citricos se aceptard como médmo 13 pokg.
* En miel de abejas de cifricos se aceptard como minimo 3 unidades.

Anexo 25. Requisitos establecidos para miel de abeja Norma INEN 1572



Articulo 783 - (Res 2256, 16.12.85)
"La miel debera responder a las siguientes caracteristicas:

a) Consistencia fluida, viscosa o cristalizada total o parclalmente; color variable desde casi
incolora hasta pardo oscuro; sabor y aroma propio.
b) Agua, por refractometria, Max: 18,0%.
c) Cenizas a 550-600°C:
Miel de flores, Max: 0,6%
Miel de mielada y mezcla de miel de mielada y miel de flores, Max: 1,0%.
d) Azlcares reductores (calculados como Azicar invertido).
Miel de flores: Min: 65%
Miel de mielada y mezcla de miel de mielada y miel de flores, Min: 60%
e) Sacarosa aparente.
Miel de flores, Max: 8%
Miel de mielada y mezcla de miel de mielada y miel de flores, Max: 10%
f) Solidos insolubles en agua, excepto en miel prensada, Max: 0,1%
Solidos Insolubles de agua de miel prensada, Max: 0,5%
g) Acidez, Max: 40 miliequivalentes/kg.
h) Indice de diastasa (Escala de Gothe), Min: 8.
1) Hidroximetilfurfural, Max: 40 mg/kg.
j) Dextrinas totales,
Miel de flores, Max: 3%
En mieles con contenido natural bajo de enzimas, como mieles de citricos, se admite:
Indice de diastasa (Escala de Gothe): Min: 3, slempre que el contenido de hidroximetilfurfural
no sea mayor de 15 mg/kg.
k) no debera contener mohos, Insectos, restos de insectos, larvas, huevos, asi como
substancias extrafias a su composicion.
1) no presentara signos de fermentacion ni ser efervescente.
m) La acidez de la miel no debera ser modificada artificialmente.
n) no debera contener ningln aditivo.

Anexo 26. Requisitos establecidos para miel de abeja Norma Argentina Capitulo X;
articulo 783.
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UNIVERSIDAD TECNICA ESTATAL DE QUEVEDO

ANALISIS ORGANOLEPTICO DE MIEL DE ABEJA

. CODIGO DE MUESTRA|

Segin su percepcidn detalle a continuacion lo siguiente:

En una escala del 1 al 10, siendo 1 &l minimo ¥ 10 el maximo califique cada muestra.

COLOR
CLARO:
OSCURO:

SABOR
DULCE:
AMARGO:

OLOR

FLORAL:
FRUTAL:

Anexo 28. Hoja de andlisis organoléptico para miel de abeja.
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